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$o1j.,(Sljrift. Super« 




ober griutblidje Wnmeifung 

Sx 3ubereitung aller 2trten ©onbonS, ©tangenguder, Äonferüen, 
ofS unb 2)rop$, 3 U( * erfuc^en , (Sffenjpafkn, 2)ragee5, ®efror* 
nett, ÄremeS, (SkleeS, 2ttarmelaben , ÄompotS, ber gabrtfatton 
ber SI)Dfc(abe 2C, {o lote aud) jum ©inmadjen, ©laftren unb 
tattbtren ber grüd&te, nebft Slbbanbtungen Dom 3 u ^ cr r Den ® ra * 7 
ben bei bem 3 uc ^ er ^ 0 4 e n u "b öon bett ; ? ur Äonoitorei nötigen 
©efäßen, ©erät^fd^aften unb OWatenalienöorridftungen, 

tagtei<$ett expxoMc ^orfärtffen unb %tctpit 

311 allen (Gattungen ber 

J i u n 1 1 & ä eft c r c i , 

als ju Sluffä'fcett, Korten, 3Hafronen, SKareipan, S3tSquit, 2luf* 
laufen, 93aifee3, 8eb- ober ^ßfefferfudjen, #obelfpäuen unb anberm 
feinen 3«derba(froerf, fo rote aud* ben f<$macfl)afteßen hafteten; 

f etner 

jur ©ereitung be8 ©efrornen, ber (Sorbets, ©ramolaten unb 
ÄremeS, fo roie $u ben beliebteren Hrten 

fünfUidjjcr ©etranfe unb ß&ofolaben, 

als ju ben berföiebeueu Cbfiroeinen , ^unfäen, (Jierpunfdjen, 
»ifdjof, Vin brule, WefoS, Simonabe, 3Ranbelmild}, £tqueure *c, 
au$ SRecepte oon ©eljeimmitteln unb ftaebroeife über ben S3e* 
jug oon Äonbttoreimaföinen unb Sßaterialien. 

fliadj bem neuen Wlaft unb ©cioicfjt. 

3e^nte öermeljrte unb berbefferte Auflage 



rtm, 

fcraftifrtem Jtontitor unb SRitglieb ttx ©ftoerbefammer. 



t einem $tta£ üon 13 gfolio tafeln, 

bie neueren 9ftafä)inen für ben ©ro§betrieb, öerfdjiebene Äuf* 
fäfee, 2ortenoerjierungen unb Sföotioe für Verzierungen aller 

2lrt barftellenb. 



Söeimar, 1879. 

33 e v 11 t) a v b 3 r t e b r t $ ^ 0 i g t. 
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Vorwort. 



bl 

O 

(Sin SSSerfd^cn, wctd)eS, tüte baS gegenwärtige, 
© $onbttorei, jhmf& unb ^ßaftetenbacfcrei unb 33erei- 
^ f tung fünftüdjcr ©ctränfc gugletd^ beljcmbelt, unb 
• batyer nid)t MoS jutn ©cbraudj für $onbitoren üon 
^ *Profeffton, fonbern aud) für Haushaltungen unb 
. • Södjinnen ift, bcft^cn wir nod) nid)t, unb bicfcr 
T Langel, fo wie bcr Umftanb, baß baS $onbitorei* 
g 6ud) fcon £arod)e, als baS üorgüglidjfte, was in 
* bicfer 2lrt erfd)iencn ift, fd)on feit mehreren ^atjren 
£J feljlt unb nirgenbS me^r ju Ijabcn ift, fyat mir jur 
-1 Verausgabe beS üorfteljcnben 33üd)IeinS bic erftc 
SSerantaffung gegeben. 

$eber Äenncr wirb ftd) bei 2)urd)ftcf)t beffct^ 
ben übcrjcugcn, ba§ id) midj nid)t begnügt fjabc, 
au§ ben bereits üorfyanbcncn äljnlicfjen Anleitungen 
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eine neue gu fabriciren, fonbern baft mein 9ßuä) fcJjr 
iriete ganj neue SSorf driften unb Sftccepte enthalt, 
bie big jefct nod) in feinem äf)nüd)en Serben ju 
finben ftnb. 

2)ie ©eftittirfunft ober bie ^Bereitung ber Siföre 
ljabe idj beS^alb toeggelaffen, toeil fte ben grauen* 
jimmem, benen bodfy biefe @d)rift fcorpggtoeife ge* 
ttribmet ift, toentg Reifen fann, bann aud) eine 

0 

grünbüdfje Anleitung gu betreiben bem bef darauf ten 
SRaume biefeg 33ü^Iein3 nidfjt angemeffen tofae, unb 
cS cnbftcJ} an recf)t guten Serien über bie SScrfer- 
tigung ber £iföre feinegtoegg fetylt. 

@g ift mir übrigeng fdfymeidjelljaft getoefen, ba§ 
man bie erjlen jtoei Sluffagen btefeö 33ud)eg mit 
SBeifatt aufnahm, burdf) ben fte fxd) halb vergriffen. 
$n ber gegenwärtigen ^abc idfj SSicIeS fcerbeffert 
unb 9teueg Ijingugcfefct. 

OJotfja, im Qfatmar 1823. 

£er §Bctfaffet\ 
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Vorwort 

gur ftebcnten 8 u ( 1 o g e. 



•ättit Bearbeitung ber ftebcnten Auflage bicfeS 
2£erfe§ beauftragt, Ijabe idj gefunben, baß ber 33er* 
f äff er beffelben ein toofyterfaljrener praftifdjer $on= 
bitor getoefen fein muß, toaä burd) bie öfteren Sluf* 
tagen biefeS SßerfdjenS fcmn SßuMtlum aüdj aner- 
fannt korben tfl. 5Die tyäter Ijinju gefommenen 
Steuerungen Ijabe id) §um großen Streite ttrieber 
auS bemf elften entfernen müffen, toetf tä jiemKd) 
burdjgängtg auSlänbifdje Stecepte mit pomphaften 
5£ttcltt toaren, bereu SBcrt^oftgfeit aber bem @ad)* 
üerftänbigen fofort Aar werben mußte. l)abe bie 
fiebentc Stuflage im ©eifte (Süsels mit praftifdjen 
SRecepten fcerbeffert unb bermeljrt unb glaube, baß 
bie§ für ben SSenu^er biefer neuen Auflage fo §tr»ccf= 
mäßig unb t>ortJjeüi)aft fein urirb, baß er feinen 
Supet al§ brauchbares $anbbud) üeb gewinnt unb 
iljn allenthalben empfiehlt. 

3m grrfl^te 1860. Chyn,, 

ptafttfe^er tonbitor. 
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Vorwort 

ftur achten X n f I a g e. 



» 

(Sin SBucfy, tt)eld)e§ gum adjten 2Kale toor beut 
*ßubttfum erfdjeint, barf ftd) rühmen bic tyxoU fei* 
ner 23raud)barfcit beftanben 51t l)aben, unb toürbe 
bteS aflein fdjon ©mpfcljlung genug fein, bei ber 
Sa^I eines SerleS über $onbitorci ba§ üorftegenbe 
©itycf fdje aßen anberen üorgujieljen. yiiüftä befto- 
weniger Ijaben ber Verleger fotooljl al§ ber Unter* 
getdjnete c§ jtd) ctfrigft angelegen fein (äffen, and) bei 
biefer adjtcn Auflage im (Sinne ©upefö fortjuar- 
beiten unb 9touc§ gu bieten, fo tuett fid^ foldjeS 
beträft f)at, um biefeS 23ud) t>or aüen äfynttdjen 
Sägern ftetS mit ber 3^tt fortfdjreücn ju laffen 
unb auf ber bcrfclbcn 31t erhalten. 

2f- ©ttyritm 
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Vorwort 

ä u r neunten Sluftaqc. 

33et Bearbeitung ber neunten Sluflage madjte 
ftcfy in gWge ber neueren 9Ka§e unb ©etmdfjte eine 
gänjtidje Umrcd^nung ber gegebenen SSorf d)riften 
nötljig, unb verlangte biefe Arbeit eine forgfättige 
Prüfung jebeg einzelnen 9iecepte§. 

S^ä^ftbem Ijabe ici) und) aber bemüht , beut 
@upeffd)cn SSerfe bicSmal afle jene $ülf8mafdjinen 
einguücrleiben, treibe bie SKcugcit aud) für ben 
$onbitorcibctrieb unb inSbefonbere bie ßtpfolabe^ 
fabrifation gebraut Ijat, mit ^ütfc berer e3 aucl) 
bereits einer namhaften fttüfjl Äonbitorcicn 3)cittfc^ 
fanbS gelungen ift, 33ebcutenbe§ gu teiften unb ba^ 
burci) tljrem ©ef^äfte eine 2lu§bel)nung 31t geben, 
toetd)c toeit über 2)eutfd)Ianb§ ©rengen tytttauS gc^t. 

3ug(cid) erfläre iä) hiermit, baft cS aufer ben 
mm mir benannten SBcjugSqueflen für 33cf Raffung 
uon 9Jiafdf)incn junt $onbitoreibetricbe nodf) mtmdjeS 
leiftitng§fä^ige $au§ für bergteidjen geben mag, ba§ 
aber im SIßgemeinen bie $afy berjenigen 50?af dfjincn- 
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bauet, toeldje ben 3toecfen ber Äonbttorei bienen, 
nidjt groß ifl imb ba§ mir über bic Setftungen ber 
üon mir empfohlenen Gabrilen audj günftige &t\\$* 
rtiffe gur ©eite ftefyen. 
@nbe 1872. 

IBomoxt 

ä u r geinten Auflage. 



@3 gereidjt bem Unterzeichneten §ur befonbe* 
ren $reube, baß trofc ber f eiterigen ungfinftigen 
©cfdjäftgjaljre ftd) nad) fo furjer 3eit abermals 
eine neue Stuflage be8 ©upel not^enbig gemalt 
l)at, unb e3 liegt barin ganj jtüeifeßoS ber beftc 
33etoei§ fcon bem Sßertlje biefeg 33ud)e8. 2)enf etben 
31t er^ö^en unb bag 93udj auf ber $ölje ber 3^t 
ju erhalten ijl baljer ^ßflidjt ber Slebaftion, unb 
glaube tdj berfefben bnrd) abermalige SSermc^rung 
unb SSerbefferung gettriffenljaft genügt $u haben. 

1878. 

2t. ©n^riiiu 
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A. 33on bett 6ct ber Äonbttoret nötigen (Steffen, 
©erätljf duften unb ted>tnfdjen SluSbrüden. 



3n jeber Äonbitorei brauet mon runbe fupferne Äeffel 
oon oerföiebener ©rö&e, mit g»et ©riffen Derlen, einige 
muffen tief, anbete fladj fein; letztere brauet man gum 
Sinmadjen, bamit fi cf> bie 3?rüd)te nic^t brücfen; gum Ab- 
lieben be8 3 u ^ er ^ unb gum ©djneefdjlagen. 3Ran brauet 
ftafJeroHc # Pfannen mit ©d)näbeln, tupferne ober Medjerne 
Sfaiimlöffel, ©efrierbüdrfen oon 3mn ober flattern, poltr- 
tcm8led), mel^e o&ngefäfyr 31 cm ^od> unb 15 cm weit 
fein muffen; ber 3)e(fel mu§ fe$r gut f fließen. 3)ie Cimet, 
föorin man ©efrotneS bereitet, muffen unten mit einem 
?wfc, morin ein Rapfen ft ecf oerfe^en fein, bamit man ba§ 
Softer, menn baß ©efrorne in formen gefüllt roirb, ablaffen 
tonn; biefe formen finb oon $3 led) unb oon oerfdjiebener 
gacon, g. ©. Ääfe, ^ramiben, runb auSgefcfctoeift, auf 
bem ©oben mit einet gigur oerfe&en unb bergt.; einige 
Oefrietfpalet oon ®if*n ober £olg, eine gute treffe, Sfldrfen 
unb ©läfcr %nm $lufben>afyren be$ (Sin gemalten. 

Won brauet £aarjtebe gum 3)utdjfd)lagen beS ftuderS, 
melden man gum 33a<fn>erf, fionferoen unb berg(. nötljig 
&at. Urte feibetaen ©iefre toenen, um ben Qixitx unb toi 
Stfirleme^t gu 3)ragcen unb gur Sragantmaffe bur^gu- 
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fcf)lag«m. Die ©pannfiebe finb ba, um *?rüd)te beim ©in« 
machen barauf legen unb barauf $u troefnen. [ 

Serner braucht man einen Seffel jur Verfertigung ber 
£)ragee§, 511 Nonpareille, ÜKanbeln, 8ni§, ßümmel unb 
bergl. 3)iefer mufj ofyngefäfyr 20 bi§ 23 cm tief fein unb 
* oben 60 bi$ (56 cm im 3)urdjmeffer fyaben; er mujj mit 
oier (Sriffen üerje^en fein, Don melden ^roei gerabe auß, 
ober nur fef)r wenig aufwärts gelten; bie $wei anbern 
flehen aufwärts unb finb in ber Witte mit einem runben 
?o$ oerfefjen, burä) meldte« ein beweglicher 33ot$en geljt, 
meiner unter bem i'od) in ber ^anbfyabe mit einem ßnopfe 
nerfeljen unb oben umgebogen iß, bamit ein ©trief baran 
befefiiat werben fann. SDiefe Sc&nur wirb über eine fRofle 
gebogen, welche an ber 5)ecfe feftgemaebt ifi unb fiefj , Der« 
mittelft eine§ eifernen ©fobenS, im ßreife breljen fann. 
2>en ffeffel fyäugt man nun fo fyod), wie eS ber Arbeitet 
am bequemften fmbet: bann legt man, wenn ber gu&boben 
gebiett, ober bie $or;lpfanne nidjt ^od) genug ftefyt, nad) 
Öebürfnijj, eine ober mehrere tfagen 53ad?ftetne unter; die 
£of)lp[anne fann oiererfig ober runb, bod) mu§ fic breit 
unb nidjt tief fein. $)aS üttefyrere banoti int flöpitel Don 
ben DrageeS. 

93ted)erne formen, um Sorten, hafteten unb anbere 
(Sachen ju baefen, be8gteid)en fluni 3luSfted>en üon friguren, 
^öljerne formen fluni SluSbrücfen ber 3>cüifeu , 3)rageV 
unb Iragantfiguren $um Äanbircn. 

s <8l«»cf)crne Iricftter, grofje unb fleine 3)urd)f abläge, 
Äocfjlöffcl, Sleibeifen unb 53eScben fluni ©dmeefdjlagen, 
iöleebe junt Warfen, melcfce nad) ber Söacfröfjre abgerneffen 
werben mtiffen, eine marmorne platte, um ben 3ucfer i« 
33onbonS barauf 5U fdjneiben, in beren ßrmangelung man 
audj ein gerabe«, ftarfeS, fupferneS 93led> bagu nehmen 
fann. Sin SBiegemeffer, bie SBonbonS bamit $u fdjnetben 

©inen s J?eibftein oon feftem ©tein, melier fia) nid)t 
fanbtg reibt unb worin eine Ijalbrunbe, Don feftem £oI$ 
Der fertigte, mit einer ©tan ge üerfefyene ßeule läuft. 3)aS 
(Snbe ber ©tonge bewegt fu$ in einem &>$c, weldjeS man 

* * 
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über fid) öuid) ein ©rett, ober auf eine aubere Mit, wie 
gerate Die (Gelegenheit ift, angebracht t)at. < 

(Stnen großen metallenen Dörfer, roorin man ^ucfer, 
@eroür^ unb bergl. flögt ; einen bergleidjen fleinen SB©!)!- 
gerufen unb anbem feinen ©adjen. 

(Sin mit einem SRa^men üerjefjene« 2)rabtgitter. 

Sine 3)iaja>ine, $ur Verfertigung ber (£t)ofolabe; fie 
befielt aud einem großen, ftarfen eifernen fteffel, meld) er 
fo eingemauert, baß barunter ein fleiner £ßinbofen, bod) 
ofjne $ug, if 1 / um glütjenbe Pohlen hinein ju legen. 3n 
biefem Äeffel läuft eine fchroere, eiferne $eule, rooran man 
eine ©tange entireber ganj oon (£ifen jehmieben lä§t, ober 
eine oon feftem £ol$ baran befeftigt, welche au ber Decfe 
in einem ?od)e, n>o ftc etroa3 Spielraum t)a\, läuft; biefeS 
Voa> macht man entroeber bura> ein ftarfeS 9ttiy t roenn 
fid) ioldjeS gut anbringen lägt, ober bringt e§ bura) eine 
eiferne ©tange ba^tn. (S§ fiub ferner erforderlich: eine 
3urfermü^le, eine s J3uloeriftrmul}le für ©eronr^e, eine Sftanbel- 
jet)älmafd)ine # eine St)ofolabenmi[d}ungSmafc^ine, eine flioft- 
mafa^ine für Äafao, eine @i8bereitung$maf<hine, eine äNanbel« 
fdjneibemafchine, eine Söonbonmafchine unb eine Vuftbriicf- 
$affeemaf<hine. 2Bir fommen auf bie nähere $3efpred)uug 
bief er üRafd)inen gehörigen OrtS £urü<f unb bemerfen im 
Allgemeinen nur, bafc biefe 9Rafd)inen fämmtltd) oon 
St. 2öebemeier in ©erlin $u belieben ftnb. ©in gut 
eingerichteter Ofen ift erfte« ©rforberni§ für ben Sonbitor 
unb ratzen mir benfelben nid)t jebem beliebigen SRaurer, 
Ofenfefcer unb ©chloffer an$uoertrauen, otelmeljr fieb in 
biefem Salle an 3n"<mb *u roenben, ber bafür eine ©a« 
rantie bietet unb einen Stuf fyat. (&$ ftnbeu fid) foldje 
"Jicrjönlidjfeiten oor^ugSroeife in größeren ©täbten, wo ein 
folget Ofenbauer mehr barin 311 tbun unb folglich mein 
Erfahrungen barin \)at. 933er ba glaubt, baß er Äoflen« 
erfparnijj \)a\btx baoon abfegen muffe, bem rotten wir bie 
Ofenröhre 80 cm lang unb 46 bis 48 cra breit machen 
§u laffen, ber unterfien (Stage eine ,£jöbe oon 35 cm unb 
ben übrigen oon 24 cm 31t geben. 3)er 3?oft 311 lobten* 
feuerung fann 38 cm lang unb 28 cid breit fein. Sluf 
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alle Stätte finb in ber unterften ©tage ©Lienen anzubringen, 
bannt bte SBledje titelt unmittelbar auf bie ©ofylflädje $tt 
flehen fommen , roeil fonft alle* ©ebäcf con unten jengt. 
2>er 3ug au§ bem fteuerungSraum mufc oon hinten h* r 
an beiben Seiten ber unterften 9töfjre entlang nach Dorne, 
bann empor- unb über bte Decfe ber untersten SRöhre %\x* 
rütfgefyen. 8on bier fteigt er an ber Hinteren SBanb ber 
^weiten Stöhre unb an beren Seiten triebet nad) oben $ur 
britten 9iöfyre, nimmt f)ier benfelben 2Beg jur oierten unb 
wirb fchltefjlid) in ben Schornftein geleitet. Die ffieite ber 
3öge barf toeber 8 bid 9 cra überfieigen noch enger fein. 
Safi ade* ©aefteerf fann man auch in ben »aeföfen ber 
33äcfer baden, boch muß man fleh Dorfehen, ba& fie nicht 
$u fe^r gehest finb. 

Sie SEBinböfen baut man oon 33a<ffteinen; fte flnb be« 
fannt; auch fyat man meiere oon ffiifen, mit ©riffen Der- 
fe^en um fte Don einem Orte jum anbern tragen ju fönnen. 

Da« £rocfenfttib$en ift ein f leine«, »o^loer fchloffene« 
»ehältnifj, »eiche« man nach Sebarf ober nach ©elegen- 
heit, »o man eö ^infe|en lägt, größer ober Heiner oon 
Sacffleinen aufführen lägt, ^ntoenbig finb an ben Seiten 
Satten angebracht , um Fretter, Siebe unb Schiefertafeln 
barauf fegen gu fönnen ; man baut e$, roenn ber $(a$ ba^u 
ba ift, Dorjüglid; gern neben ober über ben ffonbitorofen, 
weil e$ ba burdj bte Neigung zugleich mit erwärmt wirb 
unb man ohne ein Äohlenbecfen tyntiti gu feßen, barin 
trorfnen fann. 



B. SSon einigen allgemein erforberlidjen Äenntniffen 

unb 33orrid)tungen. 

I) Staubgucfer. 

Um Staubgucfer gu feiner ©lafur gu Verzierungen 
fyerguridjten, mufj oor aQem bie größte 9teinli$feit beob- 
achtet »erben, namentlich barf tein 2Hehlftäubchen hinjU' 
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fommen, unb ber im mefftngenen Dörfer gerftogene s D?eli$* 
juder, ober Raffinat, treuer lefctere aüemal beffer ift, mug 
ein' aud) gmeimal burd) ba$ feinfte ©iebdjen gearbeitet 
»erben. SRur bei ber Beobachtung biefeS ©erfuhren« »irb 
man eine fctjöue (Slafur befommen. 

, 2>er mfiftfauen »rbeit beg Stögen« be8 guderS im 
Dörfer i|'t man burd) 33efd)affung ber ©taubaudermüfcle, 
Jöf- '/ 9*0» 5, jefet überhoben, auf roeldjer man auger« 
bem in oiel fürjerer 3«it Dietmar 3uder oerarbeiten fann. 

2) £agel$uder. 

Üftan erhält benfelben oon jerßogenem ftudtv nad) 
Slbftebung be§ ©taubjuderS burd) ba$ ^roeite unb britte 
©iebdjen in ^roet ©orten, fein unb grobfönig. S)en grob- 
förnigen oerroenbet man ^u 3uderbre$eln, I^eemaaren u.f.ro. 
%u$ ben feinern bereitet man 

3) ©unten ©treujuder. 

*ttad)bem man oerfdjiebene garben fltifftg bargefteflt 
bat, nimmt man nad) Selieben feinen |)agel$uder auf ein 
Rapier, taudjt eine Seber ober einen ^infel in eine ber 
Sarben unb fäfyrt bannt fd)nefl in bem gucfer berum; bieS 
©ieberfyolt man fo lange, bi$ ber 3uder anfängt feud)t &u 
»erben, hierauf legt man baS Rapier mit bem barauf 
ausgebreiteten outfcr fdjnell an einen toarmen Ort, bis er 
roieber troden geworben ift; nun trägt man roieber färben 
auf unb trodnet bann mieber; bieS Ü)ut man fo lange, bi« 
ber ftudtt ^tnreicftenb unb ganj egal gefärbt ift. 

Ober man bcftreid)t mit einer bidflüffigen Sarbe bie 
Sfnneufeite eineS $3cden$ ober ffeffelS unb lägt Don einem 
Öebülfen ben ^agel^uder langfam in ben fieffel etnfdjütten, 
roäljvenb man ben Reffet fortroäfyrenb fdjroenft unb über 
gau$ fdjroadjem Äoljlenfeuer etma8 erwärmt. 

4) ©djneefdjtagen. 

©d)neefd)lagen ^etgt (Sitoeig ui einer fteifen fc^nee- 
artigen 5ffia)je bringen, #iergu gehört ein frifdjeS nidjt 
roäffetigeö ffiiioeig; e8 bavf nic^l über einen Sag aufge- 
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flopft fein. $3 wirb in ben unter A gebauten Äeffel 
getfyan unb mit bet ©d)lagrutlje gefdjlagen. Quin ©e« 
tingen iß erforberlidj, ba§ ba8 ©plagen anfangä nictjt gu 
jlarf unb fletö gleichmäßig, nad) unb nacfj etrcaö ftärfer 
gefd)ie$t. S)tc üRaffe muß möglidjfl eng gufammen ger;a(. 
ten werben unb ba$ Schlagen unau8gefe$t erfolgen. 3ft 
ba£ ©iroetfj nicfjt befonberS gut ober rotü e$ nidjt rec^t 
gelingen, roirb ber ©djnee roäfferig, fo mujj etroaS ©taub« 
*ucfer unb einige Sropfen Sffigfäure zugenommen roerben. 
Äcffct unb ©ct>lagrutr;e muffen rjöcrjft fauber fein; roirb 
biefen SSebingungen entfprod)en, fo roirb ber ©c$nee fietg 
gelingen. 

5) ©lafuren. 

©3 giebt bei ber Sonbitorei gor mancherlei gu glafiren. 
2Bo ©lafur angeroenbet roirb, ift fte jebeSmal oaö Äleib, 
ber $u& ber Jffiaareu. 9Bic nun aud) nod) burdj ben 
3ufönttt ba8 Änfe&en be8 ÄleibeS geroinnen ober oerlieren 
fann, fo fommt aud) oicl auf richtige SJerroenbung ber 
©lafuren an. 3>er ßonbitor mufc nid)t blo8 einen guten 
©efdjmacf feiner SBaare beizubringen roiffen, er muß, maö 
nod) Otel mistiger ift, ber Üöaare aud) ein gefcbmacfoofled 
$lnfefyen gu geben oerftefjen. (ix mu§ beöfyalb im 3 e ^ ncn 
unterrichtet fein. 5)er ©eübte roirb ftets frei nact) 3been 
oergieren unb Sterbet ftetS neue 3ufammenfteüungen machen; 
feinen ©djöpfungen roirb nie ©r/mmetrie unb ©cf/roung 
fehlen. 3)ie Srgeugniffe ber Äonbitorei, bie bei allen geft- 
lidjfeiten auf ber lafel parabiren, muffen, fofern e£ irgenb 
ttyunlid) ift, in eine geroiffe 93egief>ung gu ber S3eranlaffung 
beS SefteS gebraut roerben. S§ bient bie$ ebenfo gur 
®rgö$ung ber 3eftlicfyfeit, al§ e§ rooblgefäQig aufgenommen 
unb mitunter nocb befonberS fconorirt roirb. Um aber audj 
bem roeniger ©eübten unb bem Anfänger ©elegen^eit gu 
geben, feinen grgeugniffen gefäüige Sergierungen aufgu- 
tragen, ^at ber Serleger biefeS 23ud)eS in befonberen hef- 
ten eine reiche SluSroafpl fdjöncr SWufter gu lortenoergte- 
rungen in Sertag genommen; biefelben ftnb oon bem £of- 
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Äonbitor SJorft in flrnflabt gefertigt unb »erben hiermit 
beftend empfohlen. 

ÜMan untertreibet nun im SEBefentliaVn brei Ärten oon , 
(Slafuren, alS: 

6) äBafferglafur. 

©ie befielt aud weiter nid)t8, a(8 ©taubjuder unb 
ffiaffer, aud) fann $ur SJerbidung etwas $uber mit ein- 
gerührt werben. 5D?an nimmt einen Saffenfopf ooll SBoffer 
unb rüf?rt fo oiel ©tauender ein, bi§ e§ ein S3rci wirb, 
ber beim Äuffkeic&en auf Sorten nid)t ju fteif ift unb au$ 
ni$t abläuft. Keffer ifl e8, man nimmt Säuterjuder an« 
ftatt bed SBafferS. 

3)urd) 3 u f a 6 üon ®ff en ^ en ' fl l$ $$anillefffen£ jc. ober 
Slofenwaßer :c. fann man biefer ®(afur nod) einen ange* 
nehmen ®efd)mad geben. 

7) Eljofolabenglafur. 

®ieße auf */a kg £u<fer l /s 1 SBoffer, füge 120 g 
ffafao ju, lag e8 in ber SBärme fid) löfen unb fo$e ben 
Butter bid jum ftarfen gaben, mä^renb bem Äocfyen ift 
barauf $u fe^en, baß bie (Sfyofolabe ooflftänbig aufgelöft 
wirb, lablire ben ©u§ (ftctye ©. 12) unb füge barnadj nodj 
etwa« ©taubjuder ^inju: 2>iefe ©lafur muß fdjneü unb 
nod} warm aufgetragen unb eine ÜRinute in ber SBärme 
gehalten werben, wooon fte glänjenb wirb. Ober: eS wirb 
fyalb geriebene G^ofolabe, fyalb ©taubjuder mit ® äff er, 
»ie JBafferglafur angerührt unb fo otyne Weiteres terbraudjt. 
Kud) fann man auf l j% kg 3ucfer 250 g Statao nehmen 
unb wie oben befcfcrieben beibeS auftöfen unb lochen. 

8) (Eljofolabenglaf ur oon (Eiweiß. 

Stityre 2 ©iwetg mit feinem ©taubjuder an, rttljre 140 g 
gewärmte Gljofolabe barunter unb oerbünne bie ÜKaffc bann 
mit Säuterjuder bis jur erforberli^en flonftfhnj. 
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9) (Sin? eifjgla für. 

(Sin 6iroeij$ rüfyrt man mit 100 g ©taub$U(fer in 
einem nidjt ju weiten ooalen ^or^eUannäpfdjen mit einem 
^ol^fpotel etwas an, träufelt einige Kröpfen (Xitroncnfaft 
ober etwaS ©ffigfäure f)in$u, unb fo fann ber ©ufj oer* 
roenbet werben, ©ofl er gefärbt werben, fo läßt man aÜe 
©äuren weg. ©in beliebter @uß ift folgenber: Wan 
reibe eine fyalbe ßitrone auf ^urfer P°6 e 3ua*er 
(fo oiel als 100 g) fein, unb rüfyre ifym mit einem (£i- 
weiß an. hierauf brüefe etwa§ ßitronenfaft 1) i n 3 vi unb 
oermifdje eS mit 3 Söffet gutem Staat unb nod) fo oiel 
©taubjudfer, baß bie Waffe jutn $lufftreid)en recfyt wirb. 

3u ?ebfud)en werben folgenbe ©lafuren oerwenbet: 
©ewöfynlidjer WeliS wirb &uni fcfcwacfyen gaben gefocfjt, etwa8 
^uber eingerührt unb warm aufgetragen, ($ap. II, §. 2.) 

Ober: 750 g Sixdtx 5 um fd)Wad)en gaben ge- 

tobt unb fofort unter ben ©d)nee oon 5 Siweiß gegoffen 
unb babei nod) ein paar Winuten mit ©ablagen fortge» 
fahren. 

Äfle ©lafuren oon (Siweiß müffen fofort nad) bem 
Auftragen bei gang fd^wadjer £ifce getroefnet werben, weil 
fie nur baburd) ©lang befommen. 

011 orbinären ©ebätfen fann man and) nod) folgenbe 
billige ©lafur oerwenben: 

3)en ©djnee Don 8 Siweiß mengt man mit r 2 kg 
©taub^uefer, l j 9 1 gffig unb l /s 1 2Baffer unb fdjlägt 
bie Waffe auf fiofylenfeuer warm. Wan fäfyrt fort mit 
fdjlagen big fie wieber falt ift unb rüfyrt bann l /j kg 
*ßuber unter. 3)ie Waffe muß gut fteif gejdjlagen werben, 
bamit fie nid)t fdjmierig wirb. Wan fann biefer Waffe 
aud) no$ etwa« ftorf getonten 2äutcrguder jufe^en. 

10) © p rifcglafur. 

120 g feinfter ©taubguder oon SRaffiaat wirb mit 
einem frifdjen CSiweiß wie ®uß angerührt, bod) wirb tyer 
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fo lange gerührt, biß bie 2ftaf[e in bie .£jör)e gebogen, o^ne 
$u roanfen, flehen bleibt, hierauf becft man ba§ ©efäfc 
mit einem angefeuchteten reinen (innenen fappctjen 31t. 2)ic 
Steuerung ber Sotten unb jeber anbeten SBaare geflieht 
nun mit biefer ©lafur entmeber mittelft einer ^ßapierbtite 
ober einer zinnernen «Sprite, ober auch ^urc^ ffitnfeeung 
tiner Stille in eine Sßapierbüte. ÜKan fchfägt ein reine« 
glatteS, nicht ftarfeS unb nicht $u jchroacbeg Rapier gu 
einer feljt fpifc jutaufenben fchmalen ÜDüte gufammen, thut 
einen Söffet ©lafur hinein unb macht bie 2)üte recht Der- 
roicfelt ju; herauf fdjneibet man bie ©pifce ber 3)üte ab, 
nimmt bie 2)üte in bie rechte «Ipanb unb brücft mit htm 
Jtaumen auf ben ©chlujj berfelben. S)ie au£ ber ßeffnung 
ber 2)üte heroorgehenben gäben bürfen nicht biefer fein, 
al« ein ftarfer 3™™^°^«- 9c* un macht Uebung ben SJcci» 
fter, unb Don bem erfien Sinienjuge big ju ber SarßeQung 
Don ben Derfchiebenen Slumen, 2lmor3 unb Porträts ift 
üüerbingS noch eine weite ßluft, unb lägt ftd) btefe Äunft 
©eber befd)reibenb lehren, noch ©efctjriebenen 
lernen, gur £erfieüung ber ©lumen hat man oerfdnebene 
JfiHen oon ©über ober »«ifilber, welche in $üten ein» 
gefegt werben. 3>ie ©lafur mujj ^iergu gehörig feft fein, 
unb wirb bed^alb etroaS Sfftgfäure mit eingerührt Wurf) 
feine Sluffäfce werben oon biefer Waffe gefprigt, man lägt 
[ich SJiufter ober Unterlagen oon Siech (gewöhnlich eine 
$älfte be8 ©egenftanbeS) anfertigen, beftreicht bie %oxm 
ftort mit retner SSuttet unb fprifct nun bie gigur barüber. 
3n bie SBärme gelegt ifl fte nach einigen ©tunben troefen 
unb wirb ganj behutfam aufgehoben, hierauf wirb bie 
jweite Hälfte barüber gefprujt, abgenommen unb bann baä 
Öanje mit ©lafur gufammengefefct unb oerbunben, 5. ©. 
Safen, güühörner 2c. gerner werben fleine flache giguren 
ber oerfchiebenflen tlrt auf oer^innte gut beftrichene Sieche 
aufgefprißt, nach bau Srocfnen mit garben bemalt unb mit 
3inn unb ^apierfchmuef oerfe^cti. (Siehe giguren auf 
Saf. IV unb folgenbe im beigegebenen «tlaS.) 
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11) ßrllärung tedjnifc&cr 2lu$brüde in ber 

ffonbitorei. 

• » • 

3)a in Dielen Steeepten bie Slnwenbung tec^ntjdjev tluS- 
brücfe nötbtg tjt, fo fonn id) nicht umhin, bie widjtigften 
unb oft oorfommenben näher 511 erörtern, benn fonft müßte 
id) bei jebem Sfecept, in meinem ein berartiger $lu§brucf 
oorfommr, baS ®anje wieber berühren, um von $em, ber 
noch )u wenig Erfahrung hierin hat, oerfianben ju werben. 
©0 Reifet g. 25. ' 

931a nchircn, eine Sache in 21* äff er weich tochen, ober 
in fochenbeö ffiaffer gebraut, um roeich werben, ba ed 
fefyi' Diele üd)te giebt, bie nicht focfjen bürfen. 

Sfiltriren ^eigt : «ßuderfäfte, ©eleeS, ?iföre unb 
onbere fjlüffigfeiten cntroeber burd) 2öfd)papter, tJilj ober 
Sud) laufen loffen, bamit ba£ Unreine guriidbleibt unb bie 
glüfftgfeit hell unb flar wirb. 

labliren ^ei§t: ben 3udzx, wenn er ben ftlug 
hat, mit einem $olge fo lange an ber ©eite be8 ÄeffelS 
reiben, big folget weijj wirb, ^rnmer mu§ bog SBeife« 
geworbene loggemacht unb unter ben Qudtx gerührt mer« 
ben. 2Kit biefer Manipulation wirb fo lange fortgefah- 
ren, big aller guder met& ifi unb bie gew'ünfchte SMtfe 
erhalten ^at. 

©raniren heifct: wenn ber £uder fo ftarf ifi, ba§ 
er in bem ©efäjje, in welchem er ifl, am ©oben fi d> rote 
ÄanbiS anfegt. desgleichen, wenn ber 3 ut * er ' * n welchem 
fruchte eingemacht finb, förnig ju werben anfängt; aud) 
frgjialltfiren fann man bieg nennen. 

ftermentiren ^etgt : wenn eine ©adje ju gäfcren 
anfängt. 

^affiren Reifet : wenn bag Warf ober ber ©oft Dun 
Kruchten burd) ein ©ieb getrieben wirb. 

^raliniren heißt röften, alä: 2Wanbeln, Slnig, 
Orangenblöthen unb bergt. 

2)reffiren tyet$t: Auffegen auf s ßapier, ©lech unb 
Oblaten mit ber ©prifce, roie bei Sonfeft, ©igquit unb 
begleichen. 
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Doubliren fjeifjt aufeinanberfefcen, a(d: 2 hafteten, 
2 SiSquit unb bergt. 

©orniren Ijeifjt: mit ©prifcglafur ober fonpiger 
feiner 3Raffe ald ©djaum ic, ein ©arfroerf oerjieren unb 
oerfdjönern. 

®laf iren fyet&t: enttueber getoö!jn(id)e SBädereien mit 
einer ®(a(ur auS c^uefer unb fdjmecfenber f$lüf figf eit über« 
jtefyen ober oon ©iroeijj unb ftudtv mittelfl ©prifcdjen unb 
fyinfel gifluren anfertigen. 
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Zweiter Jtfif^tuft 

9m'Qnätt, biefen 311 fod)en unb aßen batyhtge$fc 

rigen Sirbetten. 



(Er|ic8 itapitcl. 

1) 83 om «ßuefer. 

Der 3 u ^ cr iP bie ®runb(age oder Arbeiten beö Äon« 
bitor§; e§ werben Don ifym Dorjüqltc^ fotgenbe brei Sorten 
verarbeitet: ber SRafftnat, SRc^US unb Sarin, ©rflcrer 
m«6 ganj »eijj, oon feinem fforn unb feft fein; er roirb 
gu ffonferoen, Jäfetcfjen unb gu Äflein, »a8 fd)Sn »ei& 
bleiben mu§, »erbraust. 2)te groette ©orte föäfct man 
audj, je »eiger fte ifi, befto Ijöljer; flc bient gum 8a<froerf, 
gur Gfyofolabe, gum Ginmadjen unb bergt. 83om Sarin 
enblidj »irb ber fogenannte gebaefene ^ngmer, SKö^ren- 
guefer u. f. ». üerferttgt. 

2) Com fäutern be« 3u<fer8. 

©be ber $i\&tx gu fiaramelS unb anbern flonfeftß 
verbraucht »erben fann, mujj er einer nochmaligen Steini- 
gung unterworfen »erben. 
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@& tonn bie8: 

a) burcf) ©iweifj unb Slinböblut, unb 

b) burdj thiertfdje floate, ober fogenannte gebrannte 
ftiochen, auch ©pobium genannt, gefd>ehen. 

3)ie erfieren thierifd>en ©ubftanaen reinigen burd) ihre 
jnifammenaie^enbe Äraft, roelc&e ftcb in ber <Bärme ent- 
roicfelt. ©ie oereinigen babura> bie noch im gucfer oor- 
banbenen erbartigen Steile unb fammeln fie auf ber 
Oberfläche. 

Sei bem Säutern mit ber Äofyle iß e§ ^ente nodj un« 
entfdjieben, ob eine djemifcfye ober rein mechanifche SBirfung 
ju ©runbe liegt, ©ewiffev ift, ba§ ber 3ucfer at^ 
bei ber erjten flftethobe wirb unb fta} ba^er eine furge ßett 
länger flar erhält. 

»eim Säutern beS gurfer« if* oor 3Wem barauf ju 
fe^en, baß ba§ ©efäß, worin ber 3 uc * er 9«tod)t werben 
fofl, red)t blanf unb rein tft. 3)affe(be muß fo in einem 
Ofen etngefefct fein, baß e§ nicht nur oon unten, fonbern 
auch oon ben ©eiten erwärmt wirb. Äudj muß ber Äeffef 
}Uti ftarfe £anbhaben ^aben unb an biefen eine einfadje 
§ebeüorria>tung enthalten, bamit man im ©tanbe tft, im 
lugenblicf ben Äeffel Dorn Seuer ju entfernen. Dann ifl 
nöttyig eine ©djaumfeüe (Schaumlöffel) mit nicht $u engen 
Sfödjern unb ein fleineS 33ürßdjen jum Äbmafchen beS ÄeffelS 
an ben ©eiten. 

Sirb bieS oerfäumt, fo fefct ficb eine Trufte an, 
meiere nach unb nad) in ben ftu&tv fommt unb beffen Hb- 
fterben bewirft. SKandje nehmen einen ©chmamm, allein 
^icr famt (eicht bie £anb ju nahe an ben ifeffel fommen 
unb e3 entpeht eine 83ranbrounbe. 

Slder Qudtv muß über Sohlen ober fiofß gefoa^l 
merben, weil $ol$feuer burch Sftauch benfelben oerunreinigfe 
unb (eicht oerbrennt. $)a8 ffodjen muß fa^nefi gehen,, 
ben« bur<h langes ffod>en wirb ber 3ucfer buntter ober 
ftirbt auch ob. ©a3 ©efäß, worin man ihn bereitet, wir* 
etwa« äber bie $älfte angefüllt unb muß oon nicht ftit 
fdjwachem ßupfer ober 3Refftng feitt» weil bie« (eicht burefc 
brennt. ' \ :. 
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2Btü ber $udtT roä&venb be§ Äod)en8 fiberlaufen, fo 
wirft man ein ©tficfc&en »utter oon ber @rögc einer (Erbfe 
hinein, welche nun oben fdjroimmt, bie großen S31afen jer- 
brüeft unb fo ba$ Slufjleigen üer&inbert. 

Äud) muß man jum 3"cferfoc^en fletS meid)e£ SBaffer ; 
nehmen, benn oon hartem Srunnenwaffer flirbt ber 3 u ^ r 
leidet ab. 

3) Den 3ucfer mit (Eiweiß &u reinigen. 

2Ran nimmt bie nötige Quantität 3udfer, fälägt tyn 
in fletne ©tücfdjen, t$ut i&n in ein ÄafferoO ober in einen 
Äeffel, unb gießt SBoffer bar über; auf 3 kg rennet man 
ungefähr 2 1. 3n einem Zweite ton biefem SBaffer tyat 
man mit bem ©d)lagbe8<$en etwaö ßiweiß {erfragen unb 
mit über ben ßuefer gegoffJn. hierauf rü^rt man e« 
untereinanber, unb fefct ben fleffel auf ben SBinbofen über 
Sofjlenfeuer. Der gncfer muß mit bem Schaumlöffel nodj 
mehrere Wal umgerührt werben, bamit er fidj ganj auf- 
(öft, etye er $u fodjen anfängt, ©obalb bied ber Sali tft, 
fo fteigt er in bie «frölje, unb man gießt bann etmaä falteä 
3B affer nad) ; ^ierburd) (efct er fid?, unb banad) fefet man 
il)n Dom fyeuer ab. Der ©djaum, wclcfccr fidj auf bem 
3uder gebilbet bot, wirb nun mit bem ©d?aum(Öffe( rein 
abgenommen, unb in ein baju beftimmteS ©efäß getfcan. 
Der ffeffel wirb aldbann mieber auf§ Reiter gefegt, unb 
wenn ber Qudtx mieber ju fodjen anfängt, wirb er auf$ 
SReue Staunt auSftoßen, melier auf gleidje Slrt abgenom- 
men wirb; bodj brauet man, wenn bie Quantität be§ 
3utfer3 nidjt gu groß, iftn niefct mieber öom Breuer abjtu* 
fefcen. SBenn man fo fortfährt Obstbäumen, fo wirb fty 
&ulefct ba$ Sßeißei al« ein meißer @$autn auf ber Ober* 
fläebe be8 Ruders geigen , welches ebenfalls abgenommen 
wirb. Der Qudzx tft bana$ öon aflem ©djmufc befreit, 
unb wirb nun jum weitem 6erbrau$ oermenbet. 

Sefyr ^wertmäßig fann man ba8 Säutero bdJ 3utferß 
in einem SBafferbabe Dorn ernten, inbem man ben Äeffel 
mit ber BnderUfung in einen größern fefct, welker mit 
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SBaffer gefüllt ift, »eil ein Serbrennen ober 33raun»erben 
be8 3»^rS in biefer SQSeifc nidjt möglich ift. 

I 4) 3)en 3 u ^^ r mit SR i nbSb (ut $u reinigen. 

$ier nimmt man auf 6 kg fooiel Sinbsblut als ba$ 
ilßeijje t>on einem ©i au$mad)t, verquirlt e3 mit SBaffer 
unb oerfä^rt Übrigend ebenfo rote mit Simeiß. Kur tjat 
man barauf gu fe^en, baß ba§ 3tinb£blut frifdj ift, »eil 
fonfl bie au8 biefem 3udcr gefertigten ßonfefte ben üblen 
©efcfcmacf unb ©erud) be§ oerborbenen 9linb3blute8 an* 
nehmen. 

SRinb^blut läutert fdjneüer unb fdjärfer al§ @i»eiß 
unb fann bafyer bei orbinärem 3 uc * er mx * 23ort§eil an- 
gemenbet »erben. 

5) 5)en 3ucfer niit gebrannten Änodjen ju 

läutern. 

üRan nimmt auf 4 Vi kg 3 uc * er 50 g gebrannte nid)t 
ju fein gemahlene Änodjen, mengt fte unter ben 3ucfer unb 
[efct ifjn, mit SBaffer gang bünn angerührt, auf ba§ Jeuer. 
9lad) jroei-, IjöcfcftenS breimaligem 2luf»allen gießt man 
nod) 1 1 2Boffer fyingu, nimmt iljn Dom Jeuer unb gießt 
il)n in einen fiarfen Jiltrirfacf oon Jil$, burd) melden man 
tyn in einen anbern $effel laufen läßt. -Jcadj bem 2)urdj- 
laufen muß man i^n nod) einige ©tunben fielen laffen, 
bamit ftd^ etroa mit bind) ben Jtlg gegangene feine Sohlen 
abfegen, aud) rüljrt man ben burd)laufenben Quda gutteilen 
um, um ba3 ©äuern berfelben gu oermeiben. £auptfäd)- 
lief) aber f?at man ben 3 uc * er längerem Äodjen ju 
Ijüten, »eil bann bie fio^le ferner ober gar nidjt »ieber 
herauszubringen ift. 

6) 8om Steinigen be8 ©djaumgu cfer$. 

Der in Stopfen ober $ö(&emen ©efäßen gefammelte 
©tfjaum »irb mit SEBaffcr oerbünnt auf ba8 Jeuer gefegt, 
•nyet'l Äonbitor. 2 
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bei bem ftufroaflen jebeSmal etroaS SBaffcr gugegoffen, unb 
nadjbem bieS 6 bi$ 8 ÜÄinuten gebauert, lägt man ihn 
^eig burd) bcn Siltrirfacf laufen. 

2Xan brauet ihn $u orbtnären ÄonfeftS, als ®erften> 
^ucter, fialmuS unb bergl. unb lägt ihn namentlich im 
Sommer ntc^t $u lange ftefyen. 



SlDOltcS itcipttct. 

53on ben ©raben beim 3"^ oc () en - 

3)er 3 uc * er n>irb nach folgenben ©raben gefönt: 

1) 3 U « 1 Meinen Saben. 

2) 3 uttl Ö^ogen 3aben. 

3) 3ur Meinen ^erle. 

4) 3 ur fltojjett $erle. 

5) 3ur »lafc. 

6) 3 um Befacn 3lug. 

7) 3 um ftarfen Slug. 

8) 3um »ru*. 

9) 3 um Äaramet. 

§. 2. Grfter (Ürafc, ben 3urfer $iim gaben ober auch 511m 

SBrettlaufen 5« lochen. 

9Benn ber Qudtx gut auSgeläutert ift, fo fefct man 
il)n roieber aufg Seuer, rührt ihn mit bem Schaumlöffel 
um, läßt i^n fachen unb probirt ihn auf folgenbe Seife: 
s DJan ftieicht mit bem 3 c ifl e P n 9 er e * n wenig $\xdtt Dom 
Schaumlöffel, fo roie er auS bem Äeffel fommt, unb aicljt 
ihn mit öeihülfe beö Daumen« ein roenig auSeinanber. 
SBenn er einen fleinen JJaben giebt, ber fogleich bricht unb 
einen Üropfen auf bem Daumen $urücflä&t, fo ift er gum 
3?aben gefocht. 3ft biefer gaben aber faum $u bewerfen, 
fo ift eS bie <ßrobe beft fleinen ^abcnS f l£ $ 
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hingegen ber gaben ettoaS weiter auS einanber, ohne fo- 
gleich jerreißen unb ohne bog er jähe ift, fo fyat man 
ben 3u<to S um großen gaben a,efoct)t. Dtcfelbe $robe 
wirb auch auf biefe SBeife angefteüt, baß man ben Schaum- 
löffel au« bem 3ucfer nimmt unb beobachtet, ob ber 3ucfer 
in breiten Kröpfen abfliegt. 9Kan fagt alSbann, er fei 
flum 93reitlaufen gefodt)t. 

§. 3. Den 3tttfer jur $erle *u fodjen. 

SBenn ber 3"*«/ nachbem er bie <ßrobe be§ großen 
3aben3 erreicht, noch ri" »cnig gefönt $at # fo probire 
man ihn, unb fobalb ber gaben an beiben gingern, roenn 
man biefetben ein wenig öffnet, fich, ohne $u zerreißen, 
fpinnt, fo ift er jur ^ßerle gefocht. Oeffnet man bie ginger 
gänzlich, ohne baß ber gaben babei zerreißt, fo §at er bie 
$robe ber großen 5ßcrtc erreicht. (Sin geübtes unb er- 
fahrenes Sttuge fann auch fchon auS bem Äodjen beS 3 uc * erS 
abnehmen, ob biefe ^ßrobe erreicht fei, inbem ber ftudtx 
bann runbe erhabene Herten focht. 

§. 4. $en 3ucfer jur ölafe §u fodjeit. 

$at ber 3 uc * er bie oorber befchriebene *ßrobe erreicht, 
fo läßt man ihn noch ein paar Tlal auffochen, rührt ihn 
mit einem Schaumlöffel burcheinanber unb bläfi mit bem 
SWunb in ben Schaumlöffel; geigen fich au f ber anbern 
Seite beS SöffelS Slafen, fo ift er jur SSlafe gefocht. 

§. 5. $en Surfer §um glug §u fodjcu. 

#at ber $\idtx bie *ßrobe jur 95(afe erreicht, fo läßt 
man ihn noch einige Wal auf mallen, bläft fobann auf bie 
?öcher beS Schaumlöffels , unb fobalb fleine S3lafen baoon 
fliegen, ift ber gadet ^um glug gefocht. ÜRan läßt ihn 
noch einige Wal auffochen, bläft fobann abermals auf bie 
?öcher beS Schaumlöffels unb mirb bie Semerfung machen, 
baß bie 93lafen häufiger unb größer baoon fliegen, ©er 
3ucfer hat alSbann bie $robe beS ftarfen glugeS er* 
reicht. 

2* 
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§, 6. Den 3ttrfer sunt »rnefte §u lotsen. 

Um ben (Eintritt biefer $robe ju erfennen, macht eä 
ftd) nötfyig, einen lopf mit frifebem SBaffer bei ber £anb 
ju ^aben, in melden man einen glatten runben ©toef ftedt. 
ÜKit bcmfclben ober aud), rcie geübte ffonbitoren ju tl)un 
pflegen, mit bem tfinger, ben man oorher in ba$ frifchc 
ÜBaffer getauft hat, fährt man in ben 3ucfer unb foglcich 
in« frif<$e äBaffer. 8öft fidf> ber guder oon bem ©tod 
ober Singer unb bricht, fo ift er $u ber $robe, bie man 
ben SSruch nennt. 

§. 7. Den 3utfcr ju Karamel ju fodjcn. 

3ft ber 3 uc * er h um ©nic^e gefönt, fo probirt man 
ihn noch auf folgenbe SBeife: 2Ran nimmt ihn, na^bem 
er im ÜB äff er erfaltet ift, anrifchen bie 3 ä h nc * un *> ^ än 9 l 
er fid) rcie $ech an biefelben, fo ift er nodj nicht jum 
Karamel geroorben unb mujj nod) einige ÜKal auflohen. 
2Wan nimmt aldbann ein £oIj unb probirt ihn nach ?}or» 
fa^rift beS oorljergehenben Paragraphen, ©obalb man ba§ 
#olj mit bem 3uder in« SBaffer bringt, fo fracht ber ßvidti 
unb ^ängt ftd) auch fobann nicht an bie 3 ä h ne - 2H an 
muf$ ftch aber bei biefer <ßrobe gan$ befonbetS in Sicht 
nehmen, ba£ ber 3 uc * er nidjt oerbrennt, roelcheS ferjr leicht 
gefdjeben fann, f obalb er nur ein tiein roeuig über bie 
probe focht, ober auch burch ftarfe Neuerung. S)a ber 
3uder, menn man ihn ju ffaramel focht, gern an bie 
Pfanne ober ben Äeffel fprifct unb brennt, fo muß man 
ba$ 2lngefpri&te mit einem reinen naffen ©chroamm forg- 
fättig abroifchen. 3n Slnfehung ber übrigen groben fann 
man ein menig SBaffer hinzugießen, wenn man e8 oerfeljen 
hat unb ber 3 u ^ r e troa $u flarf gefocht ift. 
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Drittes Kapitel 

2>te 3 U ^ C ^* ober ©r/ruproage. 

3)ie ©tjrupmage ift unentbehrlich, roenn man ben ®rab 
be§ eingelochten 3 U( ^ er§ S ur SDarjieüung üon ©tyrupen, 
Sifören, ©efrornem, fühlenben ©etränfen k. ermitteln tüiü. 
Der Äonbitor roenbet fie äußerft häufig an; aud) ftnb in 
ben neuern ©dt)riften über Äonbitorei bie 3ucferg™be ftetö 
nach ber 3u<fc™>age angegeben. 9?achbem man ben 3udfer 
geflärt hat, nimmt man ben ®effe( Dom 3euer. ©obalb 
nun ba§ SBaflen aufgehört h ot unb bte Oberfläche beS 
3ucfer§ ruhig i|t, bläft man ben ©chaum roeg, ber bie Ober- 
fläche beffelben tote ein bünne§ £jäutd)en bebeeft, fefct bie 
<5t)rupn>age auf bie Oberfläche ber glttfftgfeit unb läßt fie 
bann ton felbft einftnfen; benn roürbe man fie bte über 
ben ©rab eintauchen, ben ber ftudtx anzeigt, fo roürbe ftet) 
an bem obern Xtyite be§ 3fnfirumente§ guefer anhängen 
unb baffelbe fernerer machen. SDlan mufc be^^atb auch bie 
Stjruptoage roafchen unb abtroefnen, fo oft man ftch ber» 
felben bebient, bamit nicht bie SSermehrung if)re§ ©eroichte§ 
hinftchtüch beS auSjumittelnben ©rabeS täufche. 

SBenn bie ©tjruproage einen ^ö^ern ©rab anjeigt, qlS 
man tDtinfd)t, fo fefet man bem 3 ucfer « 0( ^ ein meni 9 
SSaffer &u unb läßt ihn einige SDM aufmaden. 3ft ber 
®rab hi"9^9«" h u n^brig, fo focht man ben >$\idex noch 
einige 3 eit ^«9- 

SBünfcht man nur ju erfahren, bt8 ju melchem ©rabe 
man ba8 3?ruchtgefrorene, bte ?imonaben, bte erfrifchenben 
®etränfe im SIQgemeinen, ben ^unfet}, ben ©Iühroein, ben 
Sifchof 2C. ju juefern habe, fo lägt man bie ©r/ruproage 
in bte Stüfftgfeit eintauchen, ©intt fte in berfelben bis ju 
bem ©rabe ein, ben man in ben betreff enben Stecepten 
angegeben ftnbet, fo tf! bie üRifchung gut unb fann ent* 
toeber feroirt ober in ©efroreneS üermanbett »erben. 3**3* 
bie ©rjruproage einen nieberen ©rab an, fo mujj man noch 



Digitized by Google 



— 22 



ein wenig 3«^f^rup fcufefcen; geigt fle bagegen einen 
fyö^ern ©rab an, (o fefct man bem <£>t)xup SBaffer ju. 
3n bem Salle, baß man rot^e Jrürfjte wie 9. 3ofyonni§- 
beeren, Himbeeren, Äirfdjen :e., gefrieren (äffen will, fo 
muß man ben (Saft biefer Srüdjte mit SEBaffer mifdjen. 

ber 3 uc ^ er f9 ru P b\$ jutn flehten fjabeu eingefügt, 
fo muß er an ber ©nrupmage ^etg 26°, unb falt 31° 
wiegen. 

3fl er biß gum großen ^öben gefönt, fo muß er 
^ei§ 32°, unb (alt 37° wiegen. 

3ft er biß gur Meinen ^ßerte gefodjt, fo muß et 
fceiß 34°, unb falt 39° wiegen. 

3ft er bis jur großen *ßerfe gefönt, fo muß er tyeijj 
38°, unb falt 0° wiegen. 

3(1 er bis gur Ölafe gefönt ober bis gum «einen 
3Iug, fo muß er ^eiß 41°, unb falt 0° wiegen. 

gwifdjen ben betben (enteren ©raben befte^t fein Viertel 
©rab Differenz 3ft er bis jum großen glug unb bi§ 
$ur großen Äugel gefodjt, fo muß er ljeiß 43°, unb falt 
0° wiegen. 

3ft er bis gum 33ruc$ gefönt, fo muß er I)eiß 48°, 
unb fa(t 0° wiegen. 

3ft er $u Äaramel gefodjt, fo muß er §eiß 49 ober 
49 1 ,' 2 °, unb falt 0° wiegen. 



Uiertes üapitel 

93on ber 33onb onfabrif ation. 

Unter bem Warnen Sonbon im weiteren Sinne beS 
SBorteS bejeicfcnet man fämmtUdje fogenannte Äeffefarbciten 
unter Verarbeitung oon gucfermaffen in ben oerfdjiebenßen 
Sonnen, färben, ©erud) unb ©efcfjmad. Äuf bie gönn 
ber SonbonS fommt, wie überhaupt bei allen Äanbiten auf bie 
äußere 2luSflattung feljr oiet an; je eleganter bie gorm 
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unb oHenfans aud) bie £tiHe ber Sonbon* iß, bejto feid^- 
ter werben flc toerfäuflid) fein. 3ur Serpaefung empfiehlt 
fid} befonber* 3 inn f°^ c / weil M*fc aud) bei fiebrigen ©on* 
bori§ fid) am leidjteften ablöfen. Watt Ijat jefct gölten 
in ben pradjtooflften 3?arben, meiere mit einem buref) Anilin- 
farben gefärbten fjirntfe überwogen flnb. 

Seine SonbonS bürfen feine glaftge 33ef(r)affenljeit be- 
ftfcen, fonbern roenig ljart fein unb mtiffen im ÜRunbc 
jerfüegen, eine (Sigenfdjaft, bie fic baburd) erhalten, bag 
man bem 3 u <*<r möglidjft oict SBaffer lögt unb einen 3«* 
faft »on etwa« 2Bein* ober (Sfftgfäure giebt. Diefcr 3u- 
fafc ijat nidjt nur einen roofyttbuenberi @tnflu§ auf ben @e* 
fd)tnacf, fonbern aud) bie 2Birfung, bog fidj bie Sonbon« 
länger burd)fd)einenb ersahen. 3 U beachten ift jebodj hier- 
bei, bag Sfyofolabe* unb Skniflebonbonö einen Säure^ufafc 
nid^t gut oertragen. 

3« ©e^ug auf bie ftärbung ber 93onbon8 ift $u be- 
merfen, baß garben unb ©ejeicfynung mit ber $arfümirung 
t!juniid)ft in (Sinflang ju bringen ftnb. 3- ®« Slofen* 
bonbon* rotlj, ßitronenbonbon* gelb, 33eildjenbonbon§ 
öiolett u. f. ro. 

3?e nadjbem man Sonbon* burd) ©iegen ober prägen 
jtuifdjen ffia^roerfen ober ^Jrägcfiöcfen formen miß, mug 
bie SWaffe vorbereitet unb in$befonbere im (enteren ^aüt 
länger jäfye unb elaftifd) gehalten werben. 

3)ie fogenannten ^ßafiiflen, nie man bie geprägten 
SonbonS nennt, ftnb münzenförmige Scheiben, bie mittelft 
eines ^ßrägeßod* fyergefteflt werben, benen man auf einer 
©eite gemöbnlid) ben Stauten ber 33onbon3, auf ber 9tücf- 
feite bie JabrifSfirma aufprägt. 

Die einfa^e Sorm ber SSonbon* wirb mittelfi be§ 
(Siegend au* einem mit einer 3)iHe oerfe^enen ©ieglöffel 
bewirft, au* welchem man bie SRaffe tropfenweife auf eine 
fein eingeölte ÜRarmorplatte fallen lägt. 

Dljne ftnwenbung ton 2Äafd)tnen fann bie Äanbiten- 
fobrifation bei ber großen Äonfurreng Ijeute nidjt meljr be- 
trieben »erben, ba nur mittelft ber 9Mafd)ine bie Arbeit 
üereinfadjt, bie Sßaare billiger bargepellt unb i^r eine 
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größere (Sgafität unb ©d}önt)eit be§ änfeljnS gegeben wer- 
ben fann, wa8 bei #anbarbeit in bem üKaße gar niety 
möglich ijt. 

@8 wirb fid) empfehlen auf bie ©efdjreibung einiger 
bei ber ffanbitenfabrifation erforberlicben ©efäße unb ÜJta- 
feinen in tfyunlicrjfter Äürge ctrcaö näher einzugeben. 

AIS ein recht praftifdjer ©rfafc für ben ©ießlöffel 
empfiehlt fid) ber ©ießtriebter. 

2Bie 2af. I, %\%. 1, geigt, ift in bem au§ 2Bei§- 
bled^ angefertigten Jricbter ein genau in bie Ausflußrohre 
paffenber ©chieberftöpfel angebracht. 3Kan füllt ben 2riaV 
ter mit ber flüfftgen ^uefermaffe, ocn «& D 4ft c Pf en 

etmaS in bie $ör;e unb lägt fo bie 3 uc ^ erma ff e & c i f° r *' 
mährenbem £eben unb ©enfen beS ©d)ieberS tropfenweife 
augfliegen. 

£>urd) Anbringung etneS SRäbermerfeS an biefem ©lie- 
ber mit fturbetberoegung läßt ftcb biefe Arbeit ungemein 
förbern. ©ine folebe Vorrichtung ift fo befdjaffen, baß 
bureb bie ^Drehung ber Äurbel bie ©tange, welche ben 
Iria^ter f daliegt uno auS SDfctafl angefertigt ift, ruefroeife 
gehoben wirb, fo baß mit jebem SRud ein Sropfen aus- 
fliegt. 

SSiele 23onbonS, inSbefonbere bie feineren ©orten, er- 
halten beftimmte formen, atS ©Reiben-, ©tern*, £erg-, 
SRinggeftalt u. f. W. babureb, baß man bie Söonbonmaffe 
in $of)(formen gießt. 5ftan oerwenbet ^ier^u ttjeilS troefe« 
neS ©tärfemehl, wobt auch £o(gformen, am febönften machen 
fid) aber bie gegoffenen SonbonS in metallenen formen, 
welche man wie 3. 33. gu Srbbeeren, Himbeeren 2c. genau 
auS gwei £ä(ften fertigen läßt, welche bann jufammenge- 
fefct werben. 3)ie beften metallenen ©ußformen erhält man 
au8 ©ronce unb bebürfen biefetben wäljrenb beS ©ebrau- 
<heS Feiner «Einfettung. ®S empfiehlt ftch, bie formen oor 
bem ©ebraudje etwa« anzuwärmen, bamit bie ©rftarrung 
nicht fo rafd) ftattfinoet, weit fonft an ber Oberfläche eine 
biegte 3 U( * er f ru fte entfielt , welche beren burchfdjeinenbeS 
Anfehen unb beren garten ©<hme($ im ÜWunbe beein* 
trächtigen. 
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3um rareren unb gleichmäßigen ©djneiben ber au§- 
gemalten ^ßaftillen* ober SBonbonmaffen bebtent man ftdj 
beß fogenannten $aftiaen-@djnetbemeffer§, $af. I, $tft. 2, 
ober beö 33onbonau8fted)er8, laf. I, %\%. 3. 

3)a§ ©djneibemeffer befielt au§ einem ^oljcqtinber 
mit jtoei £anbgriffen, oon meldten fid) ber eine abfcfyrauben 
lagt, üftan fdjtebt^auf ben (Stytinber immer eine fd)arf ge- 
fctjtiffene ©djeibe nadj ber anbern, jebeSmal $roifcben $met 
©Reiben einen ffting au8 £of$ ober üttetaü oon ber 93reite, 
toetc^e bie 33onbon§ befommen foflen unb fdjraubt f erliefe* 
lief) ben abgenommenen £anbgriff feft. Wü biefem Keffer 
fann man bie 33onbon$ in gleichmäßige Qnabrate, aber 
auch in rhombenförmige ©ttiefe fdjneiben, auch fann man 
bie Quabrate größer ober fletner barfteflen, je nad)bem man 
breitere ober febmälere 9ltnge jmifc^en ben Seffern ein» 
triebt. äBat^e unb SluSftecher fönnen oori £. SBalther 
in Sertin belogen merben. 

5)ie 93onbonmatjmafc^inen befte^en au8 ^mei Srjlinbern 
oon gleichem ©urdjmeffer, bie foroeit oon einanber abgeben, 
baß man etwa ein bicfeS 931att Rapier bagmifeben burd)- 
fdjieben fann. $eber Er/linber entbält bie eingraoirte fjorm, 
»etebe man ben 53onbon§ geben roifl. $inter ben SBat^en 
beftnbet ftcb eine fc^ief fter)enbc £ol$- ober $ftetaflplatte, auf 
toeldje man ben $u formenben 3 uc * er > melier &u einer 
flauen ©djeibe ausgemalt mürbe, legt, unb bei ^nbetrieb* 
fegung oon ben ftd) breljenben Söaljen erfaßt unb gmif^en 
biefelben gebogen roirb. 3)ie au§ bem ftudzx gemalzten 
93onbon8 faden auf eine oor ben 2Bal$en angebrachte ge- 
neigte gläcbe. S§ gehören ^ier^u fooiel ffial^enpaare, at§ 
man 33onbonformen erhalten miü. @8 empfiehlt ftd& bie 
ausgemalte gucferplatte oor bem ©integen in bte ÜWafa^ine 
auf beiben Seiten einmat febroaeb mit einer ©peeffebmarte 
$u überfahren, bamit ftdt) bie 93onbon§ letzter ablöfen. 
Die Sflafchine ift biefefbe toie bie auf Saf. I, $tg- 7—10, 
erfiebtlicb. 

Um 93onbon§ mit befonberS febarf Ijerüortretenber 
tJorm gu erhalten, bebient man fidj fogenannter $räge- 
marinen oon ber auf Saf. I, $ftg. 4, gezeichneten ^orm. 
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äßenn man mit biefer 2Rafd)ine arbeiten will, Der* 
wanbelt man bie gu fotmenbe SRaffe in platten, meiere 
etwa bie boppelte 25ide ber $u prägenben SonbonS be- 
faen. Auf biefe SJeife werben bte beräumten engliföen 
^afiiüen geformt. (Sin geübter Arbeiter prägt in einer 
Minute im 2)uraM$nitt tOO ©tücf. 

2>ie Arbeit mit biefer 2flafd)me wirb fetjr gefördert, 
wenn man unter bte untere 9)?atri$e eine Äautfcrjufplatte 
anbringt, welche bann ben 9iücffio& ber Straube naa) 
jebem 2)rucf allein bewirft. 

2Ba8 bie Aromatiflrung ber ©onboni betrifft, fo ifl 
im Allgemeinen barauf aufmerffam *u mad)en, bafc jebe$ 
berartige Sabrtfat, weldjeS mit .pulte wirffidjer unb $war 
frifdjer 5rud)tfäite bargefteQt wirb; gegen Anwenbung oon 
fonferoirtem 5vud)tfaft weitaus ben 93or$ug üerbient unb 
e$ fi cf> bafyer empfiehlt , wenn irgenb tbunlia), &u ben be» 
treffenben SarjreSjeiten fict) mit bem ®efdjäfte barnadj ein» 
Juristen. 

Sei bem 3ufafc *w aromatifdjen äBäffern, ätr)erifd)en 
Oeten unb 3rudjteffen$en gu gefömoljenem 3ucfer M r 
$u beachten, baß biefer 3 u f a Ö immer erft nad) gefct)er)ener 
Abfüllung, refp. furj cor ber Verarbeitung gefct)iet)t, inbem 
fonjt ein guter Iljeil be8 9Ried)fioff8 oerbampft. 

Sbenfo ift barauf 311 aalten, ba§ man bei Anwen* 
bung ätljeriföer Oele folefce nietjt für fiel) allein, fonbern 
in Vermtfdjung mit jiarfem SBeingeifi jur Anwenbung bringt, 
wie fotdje bann mit bem 9?amen linfturen befannt finb. 

§. 1. SaniUenbonbonö. 

92imm etwa jmei ©tängefdjen ober Saroten Vanille, 
Kopfe fte ein wenig, febneibe fie in Heine ©tücfdjen, tfcue 
fie in ein Iöpfcf)en unb infunbire 1 1 focfcenbe« 2Baffer; 
man binbe ba§ £bpfd)en feft $u unb laffe e8 etliche ©tun* 
ben auf feiger Afdje $ier)en. ÜRan gieße alebann ben 3n= 
r>alt be§ 2bpfcr)en$ buret) ein lud) über IV2 kg >$\\dtx, 
fodje benfetben jum $9rucr)e, gieße ir)n fobann auf eine 
mit ÜWanbelöl beftria^ene SKarmortafel, ober auf ein fupfer* 
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neS Sfecfc unb fdjneibe ifyn mit bem befdjriebenen Sonbon- 
meffer über Äreu* in quabratiföe SCBürfct. 

Keffer ift e§, man fe&t bem ^um Srud) gefoc&ten 
3ucfer 23anifletinftur ju, big ber geroünfdtjte ©erud) auf« 
tritt, rcetl fid) beim 3Ritfo$en be§ 33aniQeai!§$ug§ ba3 
$rom Ieid)t oerpüdjttgt. färben tljut man biejelben ge> 
roö^nlic^ blaßoiolett. ©tott ber teuren S5oni0e roirb aud) 
permnanifäer 33alfam oft angeroenbet, aflein an Scin^eit 
bc§ ©efdjmacf« Pe$t berfelbe ber 33aniüe weit na<§. 

§. 2. fflofenbonbonS. 

2ftan fod^e 1 kg 9?afpnat$U£fer mit SRofenroafler gum 
93ruc$, löfe ein wenig Äarmin in SBaffer auf, färbe bamit 
unb oerfa^re toie §. I, 2Bof|tfeiIer unb eben fo fdjön färbt 
man mit Äodjenifle. (^Bereitung berfelben pelje $nl)ang.) 

§. 3. Crangcnblät^bonbons?. 

Serfefce geläuterten 3ucfer (pet)e IL Slbfcfjnitt, Ka- 
pitel 1, §. 2) mit OrangenblütljTOaffer, baß e8 ftarf üor- 
fcf)mecft, fodje ben ftudtx jum ftaramef, fliege baoon auf 
ein mit ÜWanbelöl bePrid)ene« 991ed) unb jielje e8 $u einem 
jtoei fjinger breiten ©anbe. 3Iud) fann man biefe 33on- 
bonS in runbe $(ä^en ober in oiereefige ©tücfcften aus- 
gießen unb, menn ber Qudtx abgeworben, in feine Rapier» 
d)en roicfeln. 3rür biefen $xd ecf gießt man ben 3ucfer eben- 
falls auf ein mit ÜNanbetöl betriebene« 8lecf>, bepreidjt 
ein 9D?effer ebenfalls mit Del unb fdjneibet ben auSge- 
goffenen $\idtT, roenn er nod) roarm ift, in mereefige ©tütf- 
d)en, fefct baS Söledj fammt bem ^uefer in ben Srocfen- 
fdjranf unb läßt ben 3 u <* e * abperben. 

§. 4. ®elbc Crangenbonbonä, 

SReibe 2 Orangen auf 1 kg SRafpnatjuder ab, fdfütte 
l /« 1 ftlußmaffer barttber, foefce ifyn jum Srud) unb gieße 
i^n au«. 
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§. 5. 6 itronenbonbon*. 

SKan reibe 1 Sitrone auf 3u<fr* ob unb. ©erfahre toie 
mit ben oorljergebenben. 

§. 6. Bimmetbonftong. 

SBenn ber $ndtx S um Srud) gefönt ifl, tljut man 
einige Kröpfen 3^ mn,ct ^l baju unb gießt i§n auS. $lud) 
fann man, ftatt 3immetöl ba^u $u nehmen, einige <Stäcf- 
djen ganzen 3 immt im 2Baffer an einem warmen Orte 
gießen (äffen unb bann mit biefem 3immettüaf}er ben 3ucfer 
fod^en. 

§. 7. ßaffeebonboitS. 

N 9Nan fodje 60 bi§ 80 g Äaffee mit einem falben 

?iter äBaffer, filtrire bie« burd) Sflafulaturpapter, gieße 
e§ auf 1 kg 3ucfer « n *> öerfa^re roie oben. 

§. 8. Raufet »onbouS. 

üttan läßt fidj eine Sln^abl trieredtge, audj runbe for- 
men oon 33led), oljne SSöben, b!o§ unten etma§ umgebogen, 
mad)eu, 1 cm bod) unb 3 bt§ 5 cm im ©urdjmeffer. 
3» jeber biefer formen fyat man einen SBoben, in bem er* 
fyabene Siguren etngefd)lagen ftnb, roeldje man nad) be- 
lieben »äblen fann. £>iefe formen ffreid)t man mit üftanbelöl 
au§ unb fegt fte neben einanber auf einen geraben £ifd}. 
9hin fod)t man oon ben oben befdjriebenen SonbonS eine 
beliebige ©orte, gießt biefe formen fyalb Doli, unb wenn 
fte falt geworben ftnb, nimmt man fte fyerauS. &ud) fann 
man nodj oben barauf ein Sieget brüefen, roeldjeS man fid} 
audj oon 33lecb verfertigen unb mit einem Stiel oerfe^en 
laffen fann. 3m ÜEBtnter muß man biefe Arbeit an einem 
mannen Orte oorneljmen, roeil fonft ber 3 u <* cr 9**1$ S u 
feft toirb: man fann ifyn aber roieber erweichen, inbem man 
ein $eiße§ ©lec$ barüber $Mt. SBenn biefe SonbonÄ in 
feine« Rapier gemicfelt werben, fo legt man geroöbntid) * 
eine 3)eoife bei. 
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§. 9, giorabonbona. 

&o$e 1 kg SRaffinat mit 30 g äpfelgelee gum S3rud), 
giege groei Üropfen Orangenblütfyöl, a$t Sropfen 3a«min- 
geijl unb oier Sropfen SRefebageifi bagu, gieße biefe üftaffe 
auf bie mit SKanbelöl beftrtc^ene SWarmorplatte. 3efct fab 
einige Arbeiter nöt^ig; fobalb ber 3"dfe* nic^t mefcr fo 
^eig ift, fo nimmt eine ^erfon eine oon ben im Dörfer- 
ge^enben §. 8 betriebenen gormen, roeldje, fo wie alle, 
bie gebraust »erben, mit SManbelöt befinden »erben, unb 
flicht bamit au«. Die anbern Arbeiter nehmen biefe aus- 
geflogenen Jäfeldjen, brüefen fte in bie formen unb oben 
barauf ein Siegel, auf roeldjeS ein SüQfyorn mit Blumen, 
Slumentorbdjen , ©uirlanben unb Äränge geflogen finb. 
SBenn fie feß geworben finb, werben fte mit einer paffen- 
ben S)eotfe in feine« Rapier gewicfelt. 

§. 10. »emtSbimboii«. 

1 kg Slaffinatgucfer mit 30 g Slpfelgelee 33rudj 
gefönt, 60 g Slmbrageifi, 60 g 2Kof$u8geift unb ac^t 
Jropfen Saniflcgeiji bagu getljan, übrigens gang roie bei 
ben oorigen oerfa^ren. S)oa> finb bie gormen gu biefen 
Sonbon« geroöljnlid) ein länglid)e« SSierecf ober ein £)oal, 
worauf ein SBagen mit gtoei Sauben, welche Slmor lenft # 
gegraben ftnb. 

§.11. $)?ramibenbonbon$. 

25iefe $Qramiben fefyen fe§r artig au« unb roerben 
fotooljl gu Sluffäfcen gebraust, fo wie aud) al« ftonfeft 
feroirt; fie werben auf folgenbe ärt oerfertigt: ffoc&e 1 kg 
Slaffinatgucfer mit fiaffee, fo roie §. 7 befdjrieben, gum 
Srud), preffe einige Kröpfen Sitronenfaft bagu unb fc^roenfe 
ii)n fyerunt, gieße etwa« baoon auf bie beftridjene platte 
mtb gielje ein lange«, 3 cm breitet 93anb baoon, ruief ele 
biefe« um einen ofyngefäljr 3 cm ftarfen, glatt abgehobelten 
©tab, fdjiebe e« ab unb lege e« in bie föunbung eine« 
leUer«; ben gweiten Sogen madje etwa« fleiner u. f. f. 
8« gehören gu biefer Slrbeit einige ^erfonen. Sßenn bie 
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ßaffeebonbong fertig ftnb, bann foerje SRofenbonbonS, gelbe 
DrangenbonbonS unb fege bie SRinge in ber fjarbe ab* 
roedjfelnb aufeinanber. SRan ?oct)t hierzu Gljofolabenbon- 
bon8. SBenn 1 kg Qudtv junt ©* u d) gefoc^t ift, fo fdjüttet 
man etroaS baoon auf ba$ 23Ied) unb giebt ettua3 gart ge- 
gen ebene (Sfyofolabe mit bem Keffer barauf, jie^t btefe« 
jum SBanb unb ©erfährt roie oben. 

§. 12. Gebrabottbottg. 

S)a man nietyt immer frifdje Sebracttronen tyaben fann, 
fo tfjut man unter ben gum 23rud> gefoebten 3ucfer 2 bi8 
3 Sropfen Sebraeffenj unb fct)roenft gut um. Dag übrige 
©erfahren bleibt ftd) gleicr). öonbonS oon ©ergamotten 
merben eben fo bereitet. 

§. 13. Sucre «Tor »on (SJoföUbe. 

$od)e feinen 9Jaffinatjucfer jum 33rud), gieße etroaS 
baoon auf ein mit SEWanbel« ober gutem ^ßroDenceröI be- 
firidjene§ fupferne§ 531ed), rü^re mit einem ebenfalls mit 
Del betriebenen Ütfeffer jart geriebene E^ofolabe barunter 
unb $iei)e it)n auf einem eifernen glatt polirten $a!en fo 
lange, big er matt genug roirb, bann aielje jmei Ringer 
breite ©ttiefe 33anb baoon, roicfele fte um ein mit Del be- 
ftridjeneS |jolfl unb laffe fte erfalten. 

§ 14« @ef&ate »oubonS. 

üftan preßt ober gießt au§ einfacher 33onbonmaffe, bie 
man rotfj färbt, #atbfugeln, fegt biefe auf ein mit £ör)* 
lungen oerfel)ene8 93rett neben einanber unb füllt fte ent» 
roeber mit ÜRarmelabe, ober eingebieftem Srudjtfaft, ®elee 
ober enblict) mit einem fer)r birfen Siför. 2)ie fo oor» 
gerichteten ^albfugeln merben bann mitteljt biinner ©lätt» 
dien au« $udn , roeldje mit einer 3«^ er löfung beßridjen 
ftnb, äufammengefefct uno getroefnet. 

§. 15. (SrbbeerboitboitS. 

Diefe 33onbon8, fomie bie ffepfe!-, S3irnen% Änanafi. 
unb #imbeerbonbon& merben jefct nur mtttelß fjruc$tät$cr 

» 
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bereitet. 2ftan oerroenbet ober nidjt ben gru^tät^er allein, 
(onbern in meingeifttger £öfung. 

$iud) fann man ben grudjtätfyer eine fnrupbicfe ftridtv» 
löfung betmengen unb benfclben gur güöung, tüte §. 14 
betrieben, oertoenben. 

§. 16. SUUjee&onbottS. 

SRan giefct auf 20 g gefdjnittene SUtfyeerourgel l /a ' 
foaVnbeS SBaffer, läßt e8 eine ©tunbe bebecft jtejjen unb 
gießt bann bie ftlüffigfeit burd) ein ©ieb. ®ann merben 
l l /2 kg &udtx gum &rud) gefönt, bie SUtfyee gugegoffen, 
bcr 3"ä* r nodjmafS gefocfyt unb wenn berfelbe bie nötige 
^Jrobe fyat, roie geroöfynlid) »erfahren. 

§. 17. SRalgbonbonS. 

Vj kg 9Kalg wirb gefto&en unb mit feigem ffiaffer, 
n>e(c|ed ungefähr 40° nad) Steaumur fyält, gu einem bieten 
23rei gerührt, roeldjen man eine ©tunbe fte^cn lägt , bann 
eben fo otet fodjenbeä SEBaffer bagu gie&t, al8 bie Duan» 
tität beö angerührten 93reie§ beträgt, gut umgerührt unb 
gugebetft. 9ßad) einer ©tunbe werben 1 l /* kg glittet gum 
$rud) getobt unb groei Dbertaffen Don ber bereiteten gtüf- 
figfett gugegoffen. Steil lägt ben Quitt bis gur gehörigen 
frobe fodjen unb »erfährt roie geroöfjnlid). 

§. 18» fträttterbonbonS. 

30 % i§tänbif*e« 3Woo$, 30 g braune 9Ratoen6tütyen, 
15 g £uf lattig, 15 g Slltfyeerourgeln, werben mit einem 
fiter Saffer 5 Minuten gefönt, bann bie Slüfflgfeit ab- 
gegoffen unb mit IV2 kg 3»& r S u Äaramel gefönt. 

. §. 19. (Gefüllte »onbonS auberer 2lrt. 

kg 3 U( * er »erben gu Äaramel gefönt unb mög» 
ücr)ft bünn auf eine SWarmorplatte auggegoffen. Die eine 
$älftc roirb bann mit #imbeer., Slprtfofcn- , #anebutten* 
marmelabe bünn beftridjen, bie anbere $älfte be8 3 U( ^ erS 
barüber geflogen unb gefdjnitten. 
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§. 20. fiiförbonbonä. 

£iergu f)at man cor Mem auf gut auSgetrocfneten 
$uber gu galten, melier roenigfteng 6 SBodjen bünn au§. 
gebreitet im Srocfenofen geßanben ^ot. S)ie Stempel, 
meiere man gum Sonnen ber 93onbon8 brauet, »erben 
oon @np8 gefdjnitten unb ftnb SRinge, ©terne, Slofetten, 
grüßte, fleine runbe Papillen, ©erätfye, ©turnen, ÜRenfchen- 
unb S^ierformen. gerner gehören h* cr ft u ^ßfännchen mit 
langem ©d^nabel ober runber SRinnc, »eldje (entere in ber 
§älfte oon ber «jpofye be8 ^JfännchenS angebracht fein mu§ 
unb mit einem Meinen Äorf oerfcfcloffen »irb, ehe man 
ben ftu&tt hinein giejjt. 

Die 23onbon§, bie man gießen »iQ, »erben in -ßuber 
eingebrüeft, roeldjeS in troefenen hölgernen ftäjten oon 5 cm 
£ö|e geflieht, in meiere ber 'jßuber get^an unb mit einem 
Sineale mit bem SRanbe be8 ÄaftenS in gleicher ?inic glatt 
geftrichen »irb. 

9cad) btefen Vorrichtungen löfi man 1 x /j kg Raffinate 
mit SBaffer auf unb lägt ihn einige Minuten rochen. üRan 
nimmt nun fooiet »ie l /i kg 3ucfer in ein fleineS Äaffe* 
rot, focht ihn gum fch»ad)en ging, nimmt ihn oom fjeuer 
unb gie§t 3 ©felöffel ooH Siför hinein, fchüttet ben Querer 
fönen unb gut burch einanber, gießt bie £älfte baoon in 
ba§ gum Ausgießen beftimmte <ßfännchen, unb giefct e§ 
mit Sorfföt in bie in $uber eingebrüeften gönnen. 

3ft ein Mafien oofl gegoffen, fo »erben bie eingegoffe* 
nen 33onbon8 bünn mit troefenem $uber beftebt unb über 
9?acht in ben Srotfenofen gefieHt. 2lm anbern Sage »er- 
ben bie SSonbonS h^ u §9cnommen unb burch Slbfehren 
forgfättig oom $uber gereinigt. 

SGBiCL man bie 93onbon8 farbig fyabtn, fo färbt man 
roth mit Äocheniüe, gelb mit gangem (Safran, »eichen 
man mit fooiel SBaffer, al8 bie boppelte Quantität feine« 
SolumenS beträgt, auffocht, blau mit Ultramarin. 
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§. 21. »oirtonä »ott SönigSferjen. 

33 g ffönig^ferjcnblüt^cn werben mit l /a ' SBoffer 
bi8 ju einer Obertaffe ooQ eingelocht, burd) ein Jud) ge- 
goren unb gu 1 kg geläutertem . 3 u ^ er getljan , bann roie 
bie onberen 33onbon§ gefönt unb gefdjnitten. 

§. 22. SöoHbon* t>on iSlättbifdjem aWooS, 

2Kan foeftt 100 g iSlänbiföeg 2Koo§ mit 3 1 äBaffer, 
bampft ben Slbfub auf 1 1 ein unb oermtf^t ifyn mit 
3 kg 3 u( * er ' welken man bann gum 33ru<h fod)t. 2)iefe 
SonbonS ftnb ein beliebtes 33otfSmittel gegen £eiferfett. 

§. 23. @tMfd)bott&ott$. 

£>iefelben auS ber gewöhnlichen gttdermaffe unb bem 
biden ©djteim oon aerfdjnittener auggefochter ©ibif^rour^el 
bereitet, häufig fteÜt man @ibifd)bonbon§ in gorm t>on 
fogenanntem Seberjucfer auf bie SEBeife bar, ba§ man ben 
mit roenig ßuefer ftart eingelochten bieten @ibif<hfaft mit 
©tärfemehl oerrührt, ben Seig baoon ausmalet, roie 83on- 
bong in Stüde fdjneibet unb folc^e trodnet. 

§. 24. $feffcrmün$bottbott3. 

Um ^feffermün^bonbonS unb IßaftiOen ^er^ufleOen, 
treibe fict) an ®üte mit ben englifchen gabrifaten meffen 
fönnen, muß man fid) beS feinften engltf^en ^feffermün^* 
ö(e§ bebienen. 3)ie englifchen ^feffermün^bonbonS ober 
^aftiUen erfdjeinen immer in 3<nrm ron f c^ön geprägten 
©theibdjen. Die roei&e garbe berfelben wirb burdj einen 
3ufafc oon ©tärfemehl erhielt. £)ie fdjöne 5orm biefer 
SonbonS mit ihren abgerunbeten ßanten !ann man nur 
buret) $lnroenbung be§ $rägeftocfe§ erzielen. 

§. 25. SonbonS'Sonbantö. 

2)ie gonbantg gehören $u ben feinften Sonbonö unb 
müffen eine foldje Sefchaffenheit haben, ba§ fie im ÜKunbc 
rafch verfliegen. 2ttan erhielt bieg, inbem man bem ge- 
fönten ftudtx noc^ fooiet 2ifor aufefct, als er oertragen 
HuptV* ßonbitor. 3 
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fann, um nodj beim grfaltcn gu erftarren, ober inbcm man 
redjt gute btcfe Wildj gufefct unb fo fange rü$rt, bi« bie 
Waffe erftarrt. 

2)a btefe 5lrt 93onbonä nur eine geringe fjeftigfcit be- 
fifceu, fo ift e8 notfyroenbig, biefelben entroeber 311 fanbiren 
ober mit (Gelatine gu übergießen. 

SDie Jonbants müffen tnroenbig feucht bleiben. 9lad) 
einer anberen Wanier foc^t man ben 3 u< * er nur 5 um 
fdjroaäjen 3lug, giefct ifyn auf eine falte Warmorplatte unb 
tabltrt ißn mit einem ©patel bis er abwirbt. &ud) bann 
fefct man baS Jabliren nod) fort, bi§ bie Waffe unter 
faß Don etroaä biefer Wild) gart rote Butter roirb. Wan 
giebt beliebigen ©ejdjmatf burd) einige Sropfen WaraSdjtno, 
SBanifle, ©fyofolabe k. unb giebt fjarbe nad) ^Belieben, am 
bejien roeijj. 9?un roirb bie Waffe in (leinen Partien tn 
einem Meinen ^fänndjen über gang fäjroadjem 3euer er- 
roärmt unb entroeber in ??uber. ober I>oI)le ©npSformen 
gegoffen. 3)ie ©npSformen müffen guoor nag gemalt roet- 
ben. jDie ^uberformen roerben mittelft Sinbrücfen plafii- 
fdjer ©tempelformen l^ercjertc^tct. ©inb bie fjonbantä fefi 
geworben, fo roerben fte auS ben formen genommen, ab« 
geftäubt, auf £aarpebe gelegt, gefdjminft, bemalt unb fpä- 
ter fanbirt. £>a$ ?e|tere ift unbebingt notljroenbig. 

§. 26. GrcmebonbonS. 

ÜDiefelben ftnb ben fliförbonbonS äbnlid), nur rotrb 
füger Staljm gugefefct. Wan foa)t ben ßuefer gum ftarfen 
3lug, oerbünnt benfclben mit füßer ©afjne (meiner ber 
geroünfdjte ©efdjmacf gugefügt rotrb), foroeit, bag ber 3u<fer 
nur nod) bie ^ßrobe be3 ftarfen SabenS Ijat unb giegt bann 
bie Waffe in ben 'JJuber roie bei ben fiförbonbonö. 
Wan lägt fte 24 ©tunben fteben, bann roerben fte glaftrt. 

§. 27. Shiffee-GrcmebonbonS. 

Unter 1 kg gum ftarfen fjlug gefönten 3uder mifcfct 
man l i% 1 fügen 9?al>m, roeldjem 60 g gemahlener Woffa- 
fiaffee gugefefct ift, bie Waffe wirb in ©oßnen % Wan- 
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befn- :c formen eingegoffen unb bie SonbonS nad> bem 
Jrodnen braun gtaftrt. 

§. 28. 3Waraedjtno=Grcmcbonbon$. 

£)tef elben »erben ebenfo Ijergefleöt, nur wirb ber ©afjne 
jiatt Äaffee 3Wara$ct)ino unb ettraS £)rangenblüt$roaffer §u- 
gefefct. 2)ic ®Iafur ijt roei{j. 

äet)nlid> werben Quitten- *c. SremebonbonS burce) 3u- 
fafc oon Quitten-, £tmbeer- ober SotyanniSbeergelee ^er- 
gepeCt. 

§. 29. ^anbel ^rcinebonbflitg, 

80 g füge unb 20 g bittere abgezogene ÜRanbefn reibt 
man mit V2 1 SEBaffer red)t fein, lägt bie SWaffe burr$ ein 
©teb taufen unb oetbünnt ben $ura ftarfen glug getonten 
gurfer (oon 1 kg) bamit, bie (SHafur fud>t man manbel- 
farbig bar$ufteüen. 

§. 30. ^afelttttß.GremeboitbonS. 

ättan nimmt gunäc^ft eine fdjön geformte ^afelnug, 
fudjt ein fleineß ?octj in biefelbe ju bringen unb ein ©tiel- 
eben barin &u befeftigen. ®amit brtieft man bie formen 
in ben $uber ein. 9hm oerreibt man l /« kg £afe(- 
nüffe, toe(ct}e man etroaS anröftet, bamit fieft bie ©djale 
ablöß, mit l /a 1 2JciIct) rec^t fein unb »erfährt übrigem? 
roie oorjte^enb bei ben 3ftanbelbonbon8. 

§. 31. (SelatinebonbonS. 

£>ie 5)arfteflung ber ©etatinefapfeln gelingt feljr (eidjt 
auf fotgenbe 2lrt: 5Wan nimmt gifenftäbdjen , meiere ben 
2)urct)meffer ber ^erjupeQenben Äapfeln fyaben Jollen unb 
unten abgerunbet pnb. Diefelben ©erben auf einem ©rette 
fo befefttgt, baß fte in gleicher $ölje au8 bemfelben tjer-- 
Dorftefceu. 

Tie @Mattne(öfung tlärt man mittefft 2)urct)feit)ung 
burety ein bicfe§ Seinentud) in feigem 3 u f tan ^ un *> qiebt 
tyr eine foldje ©tärfe, ba§ fie an einem jur $robe einge- 
tauchten (Stfenfiäbctjen einen Ueberjug bilbet, welker ber 

3* 
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©tärte eine« 3ei$enpapter8 gleidtfommt. ÜWan fonn ber 
©elatinelöfung aud) eine garbe geben. 

93eoor baS formen beginnt, befkeidjt man bie (Sifen* 
ftäbdjen mit einer ©petffdjroarte unb taucht biefelben in 
bie ÜKaffe, läßt fie etroaS abtropfen unb fteeft fie in ba8 
93rett. 3Kan läßt fie in ber SEBärme erflarren unb jiefyt 
fie bann ab. 5)iefe fiapfeln füllt man bann beliebig mit 
einem au8 ftudtxmttjl unb linftur gebitbeten 93rei ober 
mit üJiarmelabe, ober audj mit «einen 3)ragee8 u. f. ro. 
9Ran beroafyrt fie an einem möglidjft trorfenen Ort auf. 

§. 32. (geprägte »onbonö ober ^aftiUcn. 

Die berühmten englifdjen ^feffermün^pafliden werben 
in foigenber SBeife tntttetft be8 ^rägepod« ^crgcflcOt. 

Um bie <ßafiiüenmaffe anzufertigen, fd)mil$t man ben 
3uder auf gewö&nlidje äBeife, parfümirt, färbt i&n unb 
läßt bie Söfung, $u melier man etroaS meljr SEBaffer ol« 
fonft nimmt, bi§ auf etwa 55° abtüten. 

3fn biefe bidflüfftge Söfung rtifyrt man nun feineS 
©tärfemefyt ein unb oermtfdjt biefeS auf ba§ ftnnigfte mit 
ber 3ucferlöfung, fo bog ein gleichförmiger Xeig, eine $afta 
entfielt. 

Wan rollt biefen leig gu einem Stjlinber au8, lägt 
benjelben gtDtfdjen ffialjen burc^ge^en, bamit er $u einem 
gleichmäßigen Sanbe roirb unb prägt auS biefem Sanbe 
mittelft be8 im 2. Kapitel gebauten 93rägejtode8 <ßaftiüen 
oon beliebiger ©röße unb ©eftalt. 9iad) bem Irocfnen 
giebt man benfelben @lan$ mit einer ©ummilöfung. 3 U 
bemerfen ift nod), baß ba§ prägen möglidjj! rafdj oor fic^ 
gefjen muß, ba beim (Srfalten bie Waffe fpringt. 

§. 33. ^ummibottbonS. 

2 kg ©ummiarabifum bringt man mit 1 1 SBajfer 
unter öfterem Umrühren gur Sluflöfung, man preßt bie 
SRaffe burdj ein lud}, fefct eine flehte Öbertaffe Drangen- 
blütfyroaffer nebft 2 kg ftudex 5 U un *> f oa^t bie Waffe gum 
fiarfen gaben. Wan gießt bie Waffe roie ?iförbonbon§ 
in ^uberformen unb trodnet fie einige Sage im Sroden* 
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[djranf. Qfft bieg gefdjefyen, fo »erben fte abgeftäubt, bann 
mit reinem Sßaffer rafc^ etroa§ abgeroafdjen unb auf ©teben 
getrodnct. 

§. 34. GitifrtymfHtfeit. 

3um ©d&nee ton 10 Simeifc rüfyrt man l /a kg ©taub- 
^ucfer, fomie nadj unb nad) ben bicfen 2lbfub üon 105 g 
abgetönten (Sibifd) unb 250 g fein geflogenes Summt* 
arabifum, röftet bie SKaffe auf gelinbem $or)lenfeuer bis 
fie fte^t, füllt fte in ftarfe große ^apierbüten , trefftrt ftc 
al§ ^läfccfcen auf Rapier unb lägt fte im Irocfenfcfcranfe 
trotfnen. 2)?an fann aud> burdj Ivetten ber 2J?affe oer- 
fd)iebene Farben geben. 

§. 35. WctttflbonbonS. 

(Einige ©tangen ÜKeerettig werben gerieben, in ein 
@(a« gefüllt unb auf circa 6 Stangen Stettig 250 g ge» 
läutertet 3 ucJer ungefähr 1 1 SBaffer gegoffen; bie$ 
bleibt nun (teilen unb fcält ftcr), nur barf ber Jäuter^udter 
nic^t ju bünn fein; foflen nun SSonbonS gemalt roerben, 
nimmt man eine beliebige Wenge 3 uc f er > to^t ifyn bis 
na§e ^um Äaramel, gießt ettr>a§ Sfftgfäure unb ungefähr 
l ii 1 SRettigfaft, ben man burd) ein Sud) laufen läßt, fyinju; 
nun fodjt man ba§ ®an§e gum 53rud), ber 3ucfer mirb auf 
ben befannten $ucferftein, welcher entroeber mit etmaS 
$rot>enceröl, 83utter ober ©pedt geflrtc^en tft, auSgegoffen. 



«fünftes $apitef. 

©tangenjuefer. 

* 

§. t. SBetfeer ©erftettsuefer. 

Äocfye Vi 1 ©erfte mit einem falben ?iter ÜBaffer, 
laffe biefeS burd) ein ."paarfieb auf 1 kg SRafftnatjucfet 
laufen unb fo$e i^n jum Srudj, fdjüttc ifjxt auf bie be- 
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firicfyene ÜRarmorplatte, föneibe if?n in 2 cm breite Strei- 
fen unb roinbe ifyn in ein runbeS ©efäg. ^tergn ftnb au$ 
jroei Ärbeiter nötljig; wenn ber eine mit bem SBiegemeffet 
föneibet, fo roinbet ber anbere. 

§. 2. Sörouner ©erftenjuifer. 

I&ue ba§ abgelaufene ©erftentraffer unter geläuterten 
Sarinjutfer, fodje i£n jum 23rud) unb oerfatyre roie oben. 

SDer fogenannte ©erflenjucfer, foroo^l meiner, al§ 
brauner, melier bafür ocrfauft wirb, ift geroöljnli<$ bfo$ 
jum 93rud) gefönter 3uder. braune wirb in runbe 

©töbc^en gerollt. 

§. 3. 3Böf)renjitcfer. 

SBenn ber Qudzv jum 23rud) gefönt ift, fo giegt man 
etroaS biden ÜWöfyrenfaft baju, fdjroenft ifjn um, lägt ityn 
roieber jum 93rud) fo$en unb ©erfährt, roie mit bcm 
©erftenjuder. 

§♦ 4. ©irolijutfer, 

Sdjön roeiger 2Re(id wirb geläutert, bann auf 1 l /i kg 
3uder eine Obertaffe SBeinefftg baju get^an unb bis jur 
$robc gefönt; hierauf auf bie -Platte gegoffen unb, nenn 
ber 3iufer anfängt ju oerfütylen, erft um ben Stanb $erum, 
bann auf einen ftlumpen jufammen gefdjlagen. Sie* muß 
nodj möglic^fl &etg gefdjetyen. 3Rafd> bringt man i§n auf 
einen eifernen £afen, melier in ber SBanb befeßigt ift, 
unb §ie§t i^n fo lange in langen 2)imenfionen, bis er ganj 
roeig roirb. 

§. 5. ^enitjucfer. 

Der Qudzx wirb jum f$road)en 93rud) gefodjt, au§- 
gegoffen unb roie ©tro&juder gebogen. 2Ran färbt i^n 
au$ rot$. 2)er f$roa$en $robe wegen lägt er ft$ länger 
oerarbeiten als ber ®tro^uder, unb man macfct SRinge 
unb anbere Figuren baoon, treibe man auf fc&roadj ge« 
ftru$ene 9(e$e fefct, über 92a<^t trodnen lägt unb fie bar« 
auf oerpaden fann. 3 U bemerfen ift hierbei, bag ber gut 
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«erroenbung fommenbc ffiffrg ein oon c^euitt^Fen ©aureti 
ganj reiner (Sffig fein muß. 

§. 6. buntfarbiger etangenjutfer. 

2)urd) Slnrcenbung einiger Äunftgriffe (offen fid) au§ 
©tangenguder fefcr ^übfc^ auSfe^cnbe ^rbrifafe barfleüen. 
SBenn man j. 33. ©tangen$ucfer in er;tinbrif$e formen 
gleicher ©röße gießt # fobann 7 Stangen, fron benen jebt 
anber* gefärbt tft, ju einem Sflnbel Dereinigt, bieS burcfy 
Srrji^en eriocidjt, aufrollt, baß bie 7 (Stangen $u einer 
Dereinigt roerben, btefe Stangen bann fpiralförmtg brefyt, 
»Dieber auSrottt, fo erhält man ©langen, weldje au« Der- 
fdjiebenfarbigen fjrfiben Don ©tangen$udter befielen unb eine 
$e^nlid)feit mit bem berühmten ÜRuranoglafe tyaben, wei- 
tes ä$nli$ bargefieflt roirb. 9flan fdjneibet bie ©tangen 
in beliebige ©tücfdjen. 



$otf?e 1 kg 3ucfer $um fünften @rab ober großen 
Slug, reibe 120 g ©aniüedjofolabe, tfyue btefe in ein ftei* 
neg ©efäß, fdjütte etroaS oon bem gefönten .ßutfer barauf, 
rü^re bieg unter einanber unb tfflt e8 roieber &u bem 
übrigen &utt*, »eichen man umrührt unb bann tabtirt, 
»eldjeö gefdjiefyt, inbem man ben ftudtx mit bem ^intern 
If)ei(e be8 $ocf) löffele, an ber ©eite ber Äafferofle, worin 
man fod)t, fjin unb fyer reibt; biefeS ©eriebene ftretdjt man 
immer roieber unter ben übrigen Qudcx unb rüljrt i^n um. 
SBenn ftdj auf bem 3uifer eine Ärufle anfefct, ober fobalb, 
©enn man ben JtogUffel mit 3ucfer in bie £öl>e ^ebt unb 
biefen barunter laufen läßt, feine Sfafen me$r aufzeigen, 
fo tft bie SWaffe gut; bann gießt man fte in Äapfttn oon 




Äonf eroen. 



» 



§. 1. GtyofolabenfonferDe. 
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Rapier 7 mm ftarf, unb wenn fie ein menig geflanben, fo 
rifct man mit einem ^Keffer 1 cm breite ©tängeldjen. 
<£inb folc&e oöflig falt, fo brefyt man bie ßapfeln um unb 
befkeidjt fie mit einem naffen ©djmamm, rooburdj bann 
ba8 Rapier fe^r gut abgebt. • 

(Statt ber 'ißapierfapfeln oerroenbet man aud) 93ledje, 
in welche mtttetfl einer ©tanje Vertiefungen oon ber ©röftc 
ber ju giejjenben 93onbonS gefdfjlagen ftnb. 

Sttan fann aud) bie Äonferoen ofyne ®o$en be3 ß u ^ r8 
barfieflen, inbem man feingeftebten ^uefer mit beliebigem 
mo^lriecbenben SBaffer übergießt unb tüdjtig rüfjrt. 3)er 
3ufa^ oon SBaffer richtet fid) barnad), einen bilbfamen 
33rei bar^ufteden. 2)ie ju gebenbe garbe tann fdjon bem 
SBaffcr beigefügt roerben. 

§. 2. Drangenfonferoe. 

2»an foc^t 1 kg SRaffinatgucfer , roorauf 2 Drangen 
abgerieben roerben, jum glug, tablirt biefen unb oerfär)rt 
roie oben. 

§. 3. Drangenfonfem auf eine onbere %vt 

Jbue 1 kg geftofjenen 9laffinat$utfer in eine $efle, 
flutte Orangenblütfyroaffer ba$u unb rü^re e§ $u einer 
biefen Waffe, fe£e biefelbe auf gelinbeS Äofylenfeuer unb 
laffe fie unter beftänbigem Umrühren rec^t ljei§, aber nid)t 
fodjjenb werben, f erlitte bann bie 3Kaffe in bie ^apiertapfeln 
unb rifce fie in üieredige ober längliche ©ttiefe. 

§. 4. DraugcnbIütt)fonfcnjc. 

Säutere unb fodje l 1 /« kg Siafftnat^urfer jum glug, 
gieb eine gute £anb ooü fd)öne, n>etge, auSgelefene unb 
etroaS $erfd)nittene Drangenblütljen hinein unb laffe fie ein 
einjigeS 3ttal aufroaflen. 2Benn ftd^ ber 3 uc * er gefefet Ijat, 
fo tablire ibn , b. h., reibe ifjn mit einem $od)löffeI am 
9tanbe be8 ßeffelS fo tauge, bis er roeijj roirb, fdjabe bie- 
fen roeijjgeroorbenen Qndtx t>om Stanbe ab unb rtifyre ifyn 
unter ben übrigen 3 U( * er > f a ^ rc &amit jo lange fort, bid 
ber fämmtlic^e Qndtx toeift unb bidlidj roirb, bodj fo, bajj 
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er ftd) gut auSgiejjen lägt. ©ie§e i$n fobann in papierne 
Äapi'eln; trenn er tatt ift, fo rige ifyn einen Singer breit 
mit einem fpifcigen 3Jleffer, worauf ftd) bie Äonferoen leidjt 
brechen laffcn, jie^e fte oon bem Rapier ab unb Der» 
ma^re fte. 

§. 5. SRofenfonferöe. 

Serroanbele ben geflogenen &\idtx mit 3?ofenroaffer $u 
einer biden Waffe, üerbünne ein roenig ßarmin ober ßodje» 
niflenfarbc mit Slofcnmaffer unb fege bauon footel ju, bi§ 
bie SKaffe bie 9?ofenfarbe erhalten Ijat; alSbann üerfaljre, 
ttie oben angegeben. 

§. 6. 3aöraintonferöe. 

SEBirb ganj fo roie bie Stofenfonferoe bargefteöt, nur 
bog man feine garbe unb ftatt beä 9tofenroaffer§ abgejoge- 
ne§ 3a8mtnn)affer nimmt. 

§. 7. Weltcnfonferöc. 

9limm bie ©lätter oon bunfelrotfyen Sielten, bie ge* 
roöfynlid) einen fi arten ©erud) fyaben, gieb fte nebft einigen 
©ewür^nelfen ober Slelfeneffenj in eine zinnerne 33ü$fe, 
giejje aläbann fooiel IjetfceS äBaffer barauf, bajj bie Stätter 
baoon bebedt roerben, Derfcfyttefje bie 33üd)fe mit einem 
3)ede(, fteüe jie 6 bis 8 ©tunben auf ben »armen Dfen 
unb preffe enbltd) ben ^nfyalt burd) eine ©erm'ette, worauf 
man ganj fo ©erfährt, roie für bie Bereitung bcr Drangen- 
blüt^tonferoen angegeben roorben ijl. 5)ie 9le(feneffenj fegt 
man nid)t eljer 3U, atS bis bie üRelfenblätter burdjge» 
prejjt ftnb. 

« 

§. 8. ^reifelbccrtonferöe. 

®ieb auSgetefene reife Ißreifelbeeren in ein irbeneS 
®efäjj, oerfd)liej$e baffetbe mit einem £>edel unb fege e$ 
in einen ©rat» ober ©arfofen, ber nidjt $u &et& tfh ©inb 
bie beeren meid) gebraten, fo preffe fte burd) ein leinene« 
lud), gie§e ben ©aft auf geftojjenen unb burcfcgcftebten 
3uder unb bilbe burd) Umrühren eine bide 9Jlajfe, bie auf 
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gelinbera fteuer fo lange ununterbrochen gerührt »erbe« 
mufc, b& *> er 3 u ^ er gefdjmolgen unb bie Jiüfftgfett ganj 
^etg , aber ttitfct fodjenb ifl. Won fyebt fte oom 3?euer, 
fe|t baö Umrühren nod) ein rcenig fort unb gießt fte in 
papierne Äapfeln. 3ß ber 3n^att btefer Äapfeln erfafttt, 
fo rifct man if)n mit einem fpi^tgen ÜReffer unb jieljt iljn 
Dom Rapier ab. 

§. 9. Sa«tae!onfer*e. 

filopfe girei Schoten Sanifle ein wenig, jupfe bie Rei- 
ben in Meine ©tüdcfyen, gieb fte in eine Südjfe ober übe« 
ne$ löpfdjen, giejje 1 fodjenbeS SEBaffer barauf, »er» 
binbe ba§ Söpfcfyen redjt f eft unb (äffe eS etne 92ad)t fielen, 
giejje ben ftnfyalt fobann burd) eine ©erüiette auf 1 kg 
Slaffinatjucfer, brüde bie SSanifle rec^t au«, fo$e ben Sudtt 
jum Slug, tabltre iljn unb oerfafyre, wie oben angegeben. 

§. 10. Äonfem t>on fiambertönuffen. 

Stimm ?ambert8nüffe, fernläge fie auf unb fc§äle bie 
Kerne auf bie nämliche Sßeife, wie bie ütfanbeln; flöße 
120 g bergletdfen gefc^ätte SNüffe mit ein wenig SBaffer fo 
troden al* möglich, bod) fo, bag fte niefct ölig werben. 
J?od)e atöbann */* kg 3uder jum ftarfen gtug, rü^re ifrt 
nad) unb nacb unter bie geflogenen Sftttffe, bamit fte nidjt 
Hümpid&t werben, (äffe fte aisbann ein 3D?a( auflösen, tab* 
lire ben 3u<fer, wie oben angegeben worben, gieße i$n in 
papierne flapfetn. 3fi e * in ben formen falt geworben, 
fo rifce man tyn in fingerbreite ©tüde unb jie^e tyn com 
Rapier ab. 

§.11. «onfeme t>om «eltotropium. 

9?imm eine gute <fjanb ooQ Stützen be§ #e(iotropiunt, 
wafdje fte ein wenig in frifdjem SBaffer, gieb fie in ein 
flcineS irbeneS 83fid)8d)en ober Söpfcfcen, übergieße fie mit 
einer Saffe üoü fodjenbem SEBaffer unb btnbe ba§ Jöpfcfycn 
feft ju; laffe e3 fobann 2 ©tunben in getinber SBärme 
fteljen, ftoge unb ftebe ben 3uder bur<$ ein feine« £>aar* 
jlcb, brüde ben ©oft be3 $eliotropium$ auf ben 3u<fcr, 
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fe$e ein *ß*ar Kröpfen (Sitronenfaft ju unb fo üiel 2öaf- 
fer, bafc man einen nid)t ju flüfftgen SBret befommt, ücr- 
fa^re bann, ©ie ©eiter oben angegeben ©orben. 

§. 12. Sfonferue mn .§eitotroptura auf eine anbete Htt. 

SKan giebt beliebig Diel geflogenen 3ucfer in eine 
Pfanne, übergießt benfelben mit fotiel ^eKotropiumliror, 
al§ nöt&ig iß unb ©erfährt roie oben angegeben. 

§. 13. ^onferue oon »ngelifa. 

•Kimm bte jungen ©tiele oon 93lättern unb 3 roc ^9 cn 
ber Singelifa, aerfdjneibe fte in fingerlange ©tüde, blandjire 
fie ©ei<$, reibe fle fobann auf einem Sleibftetn ober in 
einem flBörfer re$t jart, pafftre flc bur# ein feine« ©ieb, 
gieb geflogenen ftiidtt in eine Pfanne unb fe$e fo oiel oon 
ber geriebenen ftngelifa ^u, bog e§ fein oorfdjmecft; Der- 
bünne alSbann bte 9Kifd)ung mit SBaffer $u einem nidjt $u 
flarfen 93rei unb oerfafyre wie ©etter oben angegeben ©orben. 

§♦ 14. Shmfcrae t>on ftngelifa auf eine anbete »rt. 

@ieb fein geflogenen Raffinat ober anberen 3»*« xn 
eine Pfanne, fefce einige gglöffel ooü Slngelifaliför ju unb 
bilbe barau§ einen bünnen 93rei; im Uebrigen ©erfahre, tote 
ttir ©eiter oben angegeben. 

§. 15. ßtironenfonfetDe. 

SRü^re ben geflogenen SRafftnatauder mit Sitronenfaft 
)n einer bitfen Waffe unb ©erfahre ©ie mit ber oorigen 
2Xajfe. 

§. 16. (fitroncnlonferuc auf eine anbete »tt 

2Ran reibe 3 bis 4 Zitronen auf 1 kg Qndix ab, toc^e 
biefe jum glug, unb be^anble biefe Waffe, wie §. 1 be* 
fa)rieben. 

§. 17. »etbetiSbeerfonfem. 

5Rimm 33erberi8beerfaft, filtrire tyn burdj 2öfd>papter> 
jdjtttte iljn ju bem geflogenen 3u<fer, rtt^re eine birfe Waffe, 
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(äffe biefe fafi fodjenb beiß werben (bod) barf fte nu$t 
fodjen, bie ßonferoen »erben fonfl gäfye), giege fte auS unb 
fdjneibe fte fobann. 

§. 18. SimmctfottferDc, 

SBenn l l /a kg 3ucfer gum 3tug gefönt Pnb, t§ut 
man 50 g geflogenen S^^et baju, tabürt i$n, bis bie 
Waffe bicflid) wirb, unb gießt pe fobann au§. 

3Ku§faten- unb 9?elfenfonferoen merben auf eben biefe 
2lrt üerfertigt. 

§. 19. Stoff eetonfeme. 

Soc^e 100 g ftaffee mit 1 /j 1 äBaffer, purire e§ bann 
burrf) Wafulaturpapier unb flutte e§ auf 1 kg Raffinat« 
&ucfer, fodje biefen jum $(ug, tablire iljn unb gieße t^n 
in bie Sapfel, rifce i§n in oieredige ©tücfen u. f. ro. 

§. 20. 3ol)amtt$beerfonfett>e. 

s J?imm reife 3?ofyanni§beeren, preffe bat>on ben @aft 
au§, gieße ifyn ju ge|foßenem Quäti unb rü^re eine fiarfe 
Waffe, lag biefe unter bepänbigem Stühren §eiß merben 
unb gieße pe au§; menn fte etmaS falt geworben, fo rifce 
pe mit einem fpifcigen Keffer. 

§. 21. ftirfdjciifonfcrtjc. 

(Stoße 1 kg feinen 3u<fer, $m frifdjen Äirfcfyfaft ba» 
$u, rüfyre iljn &u einer biefen Waffe unb beljanble pe bann 
wie bie SofyanniSbeerfonferoe. 

SBenn ber ©aft oon Äirfdjen, Johannisbeeren, Him- 
beeren unb ©rbbeeren fdjon mit ftudtt oerfefct ip, um tljn 
aufguberoa^ren, unb man miß ffonferoen oerfertigen, fo Der- 
bünnt man ityn mieber mit etmaS SBein ober SBaffer. 

§. 22. $feffermünstonfer»e. 

Wan poße 1 kg fdjönen weißen Safpnatgucfer, rüljre 
ityn bann mit SBaffer $u einer biefen Waffe, tafle biefe auf 
gelinbem Äo^lenfeuer beiß merben (bei aUen Äonferoen, 
»etc^c nid)t gefönt merben, muß bie Waffe, mä^renb man 
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fie ^eig macfct, immer umgerührt werben); bann fefct man 
fte ob, gießt f> Kröpfen ^feffermünjöl baju, rü^rt fte nod> 
einige üttat um, gieße fte bann au§ unb rißt fte in läng- 
liche 3tücfd)en. 

§. 23, ©rotifdje Äonfem. 

IV2 kg geflogenen SRaffinatjucfer, 70 g $ngroer, 8 g 
Orientalen Safran, 5 /e g ÜRofdjuS, l /» 8 ärabra, 1 1 3 g 
®eroürjnelfen, IV3 gflubeben, 21üe3 fein geflogen; 30 g 
Warum in ein ©la§ getrau, foc^cnbeS SBaffer barüber ge- 
goifen, 3 Stunben fielen gelaffen, alSbann burd) ein lud) 
gepreßt unb l jt g Sttafiir in jropfen ba$u getfyan. 2Kit 
biejem SBaffer rütyrt man ba§ ®anje ju einer bieten ÜJlaffc 
unb ©erfährt, rote oben gezeigt roorben. 

Diefe ffonferoen reiben außerorbenttid) unb flnb aßen 
neroenföroadjen ^erfonen ju roiberrat&en, nod) me^r aber 
bie fogenannten Pastilles ä la Richelieu, roelc&e größten- 
teils in fjranfreidj oerfertigt roerben. Sie roerben eben 
{0 teie bie erotifdjen ftonferoen gemalt, ftnb aber nod) mit 
flant^aribenputoer oerfefct unb tönnen bie fdjlimmfien Her- 
ten- unb ©ntjänbungSjufäfle oerurfadjen. 

§. 24. 28of>irie$enbe Slonf erue. 

1 kg gefioßenen 3ucfer mit 10 Sropfen Stefebageifi, 
10 Iropfen luberofen- unb eben fo Diel 3a8mingeift, 
4 Iropfen Smbra unb 4 Sropfen ÜWofc^uSeffenj oermifdjt, 
bann mit ftarfem Drangenblütfyroaffer eingerührt unb auS- 
gegoffen. 

§. 25. $eU4enfonfert>e. 

Kimm einige #änbe ooÜ 33eild>enblätter, reinige fie 
unb tljue fie in eine Südijfe ober einen £opf oon ^ßor^eflan 
ober Steingut, fdjütte 1 2 1 fod)enbe§ SBaffer barüber, binbe 
fie feft }u unb fege fie bie :Uad)t über an einen mannen 
Ort; ben anbern lag filtrire, gieße bie glüffigfeit auf 1 kg 
Raffinat unb oerfafyre bann roie geroöljnlid). 

$We biefe Sonferoen roerben, roie oben gezeigt, fo- 
BM$1 in ^Papierfapfeln gegoffen unb geriet, alä aud) 3U 
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runben ^läfcdjen auf SBledjtafeln auSgetropft. DieS ge- 
fd)iefyt auf mancherlei 9lrt; einige Äonbttoren taffert fidj 
£rid)ter Derjenigen, »eldje unten mit groei btd fed}8 engen 
Deffnungen oerjefyen finb, anbere gießen fie au£ einer ßefle, 
toeldje mehrere ©c&näbel §at u. f. n>. 

§. 26. üiförf ottferüe. 

331 an flößt feinen SRaffinat, rü^rt ityn mit einer be< 
liebigen ©orte Stför gu einer bieten ÜRaffe, läßt fte $etf 
toerbeq, unb gießt flc in ^apierformen, rißt fie fobann iß 
meredige ©tütfc unb bewahrt fie in ©djatfcteln gmif^en 
Rapier auf. I 

§. 26a. Äonferoen au* tro denen grüßten. 

Sine eigentümliche feljr toofylfdjmedenbe Ütt oon Äon- 
(eröcSonbonä finb jene, roeld)e aus trodenen Jrücfyten bar* 
gefteflt »erben, unb finb bicö gang befonber« bie ÜWan» 
bei-, «frajelnuß- unb ^iftagien»Äonferoen. Sttan ftampft bic 
trodenen ftrüdjte in einem fteinernen 3Wörfer gu einem 
möglidrft garten ^uloer, gu melden man aümälig Qudtx 
im 33erl)ä(tniß ber betriebenen Staffen guftigt. (Srtyält 
bie 3Raffe hierbei bie Äonfifteng, baß (ie fidj burd) treffen 
formen läßt, fo fertigt man nun bie gett>ünfd)ten flonferoe* 
bonbong barauä, bie man Dörfer nod) parfümtren unb 
färben fann. 2)ie geformten SBonbonS fönnen burd) Scn* 
bringen in bie £rodenftube giemlid) fcfyarf getrodnet »er- 
ben unb befommen burd) Sintaudjen in eine ftarfe 3 u cf er ' 
tofung ofjne $lbtrodnen einen fyübfcfyen ©lang, ober man 
fdjlägt Sirceiß gu ©cfynee, läßt folgen toieber gerfließen 
unb taucht bie $onferoen ein, ober man beftäubt biefelben 
nod) feucht mit einem feinen SSeutetdjen mit ©taub^uder. 

§. 26 b. «Rafjmfonfemöonbotta. 

S3on gang auSgegetdjneter Qualität, ftnb bie SRatym- 
tonferoebonbonS, roeldje man erhält, trenn man in ben 
beften füßen SRafym nad) unb nad) fein gepuloerten Qviitx 
bringt, bem man bi£ gu gefyn $ rocent ©tärfemeljl gugefefct 
&at, bis eine bidflüffige Waffe entfielt, bie ft$ formen läßt 
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worauf man foldje trotfnet. Diefetben beft^en wenig fjcfltg- 
feit unb man übergießt fo(d)e be&tyalb am beflen mit einem 
ß&ofotabengufj. 

§. 27. aWorfcße. 

' V* kg geläuterter 3 u( * er S um iftug 9 ß ^c^t, 

bann t>on bem Steuer genommen unb nad) 5 — 6 Minuten 
120 g fein unb lang gefcfcnittene, bann rotlj gefärbte ÜWan- 
beln, 15 g getroefnete ÄornMumen, 6 Iropfen Slctfcnöl 
unb 6 Kröpfen 6ttronenö( ba$u getfyan, einige ÜRat gut 
burdj einanber gerührt, in brei ^ßapierfapfetn, jebe in 
ber ©röjje eine§ halben SBogenS, auSgegoffen unb bann ge* 
fdjnitten. 

§ 28. ajiagenmorfeüen. 

@od)t \ x \% kg 3 uc * er S um 3tfug, t^uc bann 15 g ge* 
fiofcenen gimmet, 15 £ helfen, etroaö flargefdjnittenen 
ßebronat unb Orangenfdjalen baju, tablire ifyn, gie&e ifyn 
in bie papierenen Jfapfeln unb rifce ifyn in fingerbreite 
@tticfd)en. 23iele Äonbitoren färben bie 9ftagenmorfeüen 
rot$, (le laffen ein ©tütf ?acfmu8 im 2Baffer fodjen, gießen 
biefe$ rotfye SBaffer $u auSgetäutertem Sarinjuder unb Der- 
fahren fobann roie oben. 

§. 29. (ItjofolabemorfcUe. 

* t 

750 g %\xdix geläutert unb $um g(ug getobt, oom 
Seuer genommen unb 2 Minuten flehen getaffen; bann 
120 g geriebene ©^ofolabe untergerü^rt, auSgegoffen unb 
gefdjnitten. 

§. 30. ®ewtiramorfette. 

9Rit kg 3 U£ * cr «erfahren roie bei §. 27, nur 
nimmt man jiatt be8 Oe(e$ 65 g feinen 3immet, 33 g 
feine helfen, 7 g ßarbemome, 130 g fanbirte <ßomeranjen- 
föale unb baä ©elbe einer Sitrone baju. 
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§. 31. ^iftajicnmorfefle, 

100 g ^ßifta$ien »erben rote 3Ranbeln gefdjält, ge- 
fpalten, ber Sänge nad) fein gefd)nitten, getroefnet, unb 
100 g lang gefchnittene SManbeln mit ßocheniüe roth ge- 
färbt. SKan läutert nun 1 l /a kg guten 3 ucfer un *> Mt 
ihn jum Slug, nimmt ihn com geuer, tabtirt ihn et»a8 
unb mengt bie ^ifta^ien unb 2Ranbeln, ba$ Abgeriebene 
einer Gitrone, 25 g feinen Seqtonjimmet, 100 g ge- 
fc^nittenen ßttronat unb 3 g fein gezogene Vanille barun- 
ter, bann roirb e3 in Äapfeln ober ©täbe auSgegoffen unb 
gefdjnitten. 

§. 32. 8om &ügcld)cn ober $läferi)en. 

Diefe beßehen au8 Äonferoemaffen, »eldje ober auf 
anbere SBeife be^anbelt werben, £ierju ift ein ^ßfänndjen 
erforberltch, roel<he§ auf ber redeten ©eite eine 3 cm lange 
Sdjneppc fyat; beSgteic^en ein 20 cm langet abgebrefyteS 
«pölzen, roelc^eS nad) unten etroaS eng juläuft unb genau 
in ba8 ©djneppdjen pajjt. 3>ann nimmt man 6—8 roeijje 
Siecke, »eiche an ben Seiten t cm aufgebogen ftnb, »o= 
rauf bie ^lä&djen gegoffen werben. S)a§ ©iegen muß mit 
möglicher ©enauigfeit gefdjefyen, bamit ein« roie baS anbere 
gleite ®rö§c erhält. @8 oerlangt ba^er einige Uebung. 
2Bo oiele &ügeid)en ober $lä$cben gegoffen treiben, fyat 
man Pfannen mit 2, 3 audj 4 SRinnen, rooju ein Ijolj 
mit eben fo mel Abteilungen fein muß. Solche Pfannen 
Ratten 2 — 2V2 kg 3 uc * er un *> »erben beim ©ießen in 
einen $afen gelegt, ber an einer ©dmur fyängt, an ber 
2)ecfe befeftigt ift unb fenfrecfjt herunterfällt, rooburd? man 
nttfjt bie gan^e Saft \\\ halten brauet. $at man hierzu 
genug 33led)e ober große $upferplatten, fo fann ein Arbei- 
ter täglich 42*2 — 50 kg gießen, bie aber oon einem 
Anbern »ährenb be§ ©teßeng oon ben platten abgemalt 
unb biefe roieber gereinigt »erben mtiffen. 2Biß man auf 
gewöhnliche, fch»arje 33led)e gießen, fo müffen biefe jutor 
forgfältig mit ©anb abgefeuert »erben. 
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Sftafdjinen ^um (Stegen oon ^ßläfcdjen fertigt $err 
£. ©alter, Dragoner ftrajje 5Rr. 12 in ^Berlin, pelje £af. I, 

§. 33. $feftermün$plä$djen. 

1 V2 kg 9tafftnat$utfer werben burd? ein feines Dra^t- 
fieb geftojjen, mit SBaffer $u einem feften SSret angerührt, 
5 g ^feffermüngöl baju gegoffen unb gut burdjgerfiljrt, bann 
ein Jljeil ber Üftaffe in ba8 $fännd)en gefljan, biefe unter 
beftänbigem Ilmrübren fo ©arm gelaffen, biö ftc flüfftg ge- 
worben ift. 2J?an nimmt nun ba3 -J3fännd?en Dom 3euer 
unb befiretd)t bie 2lu§enfeitc be§ ©djneppdjenS mit treibe, 
(alt ba3 33fännd;en mit ber linfen $anb unb in ber rech- 
ten ba8 $fil)$en, unb tropft mit bemfetben bie SDcaffe auf 
ba« Sie*. SWan lä§t bie 93le*e eine furge 3eit fielen 
unb mad)t bann bie flügelcfcen mit bem Keffer ab. 

§. 34. »erbertSbeer- ober Sauradjpläijdjen. 

$ierju roirb ber Saft oon ben ©auradjbeeren auöge- 
prejjt, burd) *tn Zud) gegoffen unb ber 3uder mit biefem 
Safte &u einem feften ©rei gerüfcrt, in ba§ *ßfännc$en ge- 
t^an unb wie bie oorigen oerfertigt. 2)iefe 3Raffe barf 
uity $u ^eig roerben, weil fonft bie $lä(d)en ^ör> unb 
meid) bleiben. 

§. 35. tutrottcnplätjd)cn. 

Watt nimmt bie bei ber ßitronenfonferüe betriebene 
fflaffe unb gießt bi«oon bie <ßläfe$en in ber (Srö&e eineS 
»orfflüÄ. 

§. 36. ¥unfd)p(äl5d)cn. 

$)er 3 U( * cr roirb mit gleiten I^etlen oon SRum unb 
Gitronenfaft etroa§ bünner als bie übrigen Waffen ange- 
tfi^rt, bog man fte nidjt ju ^eig gu machen braudjt, »eil 
fimfl ber SRum oerfliegen toürbe; fie »erben eben fo groß 
nie bie 6itronenpiä(jd)en gegoffen. 
tttpel'f tfonbitor. 4 



- 
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§. 37. ttnanaäptätsdjcn. 

fileine SInanaS reibt man auf 3utfer ab, fctyneibet fte 
bann in 90113 (leine Stüde, roeldje man einige Stunben 
etroaS in blanfem Sein bigerirt, gießt bann ben SBein ab, 
riifyrt ib,n nebfi bem (Safte einer (Zitrone unb ber auf 3 U( ** r 
abgeriebenen ©djale mit feinem 3 u <* cr ju einer meinen 
Waffe unb gießt bauon ^ptä^en fo gro§ roie bie Dortgen. 

§. 38. 9tof enplä*djcn. 

l jt kg 9?affinat$ucfer roirb gefio&en, burdj ein 35rab> 
fieb geftebt unb mit SBaffer $u einer fefien Waffe ange* 
rüljrt, meiere man mit flod^enifle rotfy färbt unb 2 Tropfen 
SRofcnöt baju t^ut. UebrigenS roirb roie bei ben oorigen 
Derfabren. 

§. 39. $anitteittlä*cl|ett. 

5 g $aniüe roirb mit Harem 3 u äer in einem meffrngenen 
Dörfer ftar geftofjen unb ju 750 g geflogenem ^udn ge* 
t§an, biefer mit SBaffer angerührt, mit fiocfcenitte rotfy ge* 
färbt, roarm gemadjt unb bie $tä&d)en gegoffen. 

§. 40. Goldfarbige $lä*djeit. 

$ier$u ift ein Trichter nötfyig, ber inroenbig (Scheibe- 
roanbe uon 331ed) fyat, meiere benfelben in oier Selber 
Ivetten, bie fid) Dorn an ber ©pifce trieber oereinigen. 
Wan tr)ut in jebe Slbtfyeilung eine anberSfarbige Waffe, 
alle oier Waffen muffen jebod) oon ganj gleicher 3)irfc an» 
gerührt unb $u jeber Waffe ein befonbereS £öt$d}en ge- 
nommen roerben, roomit man umrühren fann. 5)ann roer- 
ben jle roarm gemacht unb mit einer ©tricfnabel abge« 
fkidjen. 

§. 41. «Ratte $fe ffenn üit Spleen. 

15 g Sragant roerben in ein ®la8 get^an, l !% 1 
SBaffer barüber gegoffen unb 12 ©tunben roeidjen gelaffen, 
bann burc§ ein lud) gepreßt unb in einem fhtnernen SEMr* 
fer mit 1 kg ftn&tx, 1 2 3 g ^feffermünjöi ju einer berben 
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Waffe angerieben, bann auf e*ae ©carntnrpfatte ,»^ct^an y 
herauf mit bem Äofl^olj 120 l.cia -bief quägrttiebro 
unb mit einem 2fu$fled)er in ber ©röfje eineS WarfftücfS 
ausgeflogen, hierbei £jat man barauf $u fe&en, ba§ 
ba3 ^feffermünjbl ntc^t öerfälfdjt \% toa* gemö^nltc^ mit 
Ätenöl gefc^ie^t. 3Ran erfennt biefeS an bem £I?eergerud)e. 

§. 42. $r*linS »im WpMaU. 

\ l k kg feiner reinfdjmecfenber 3ucfer wirb jum fiarfen 
gaben getobt, unb auf eine mit Wanbelöl bestrichene War* 
morplatte auSgegoffen unb nadj 6 — 8 Minuten mit einem 
fernen ©patel gut burdjgearbeitet, baß er weiß unb fefi 
wirb. 3fi er bieg geworben, fo bleibt er einige Winuten 
liegen, e$ werben 2 g geflogene Söanröe barunter getfyan 
unb bie Waffe roieber roetrf? unb $art gearbeitet. Wan 
uibn nun unter l /a kg fein gertebenen warmen fiafao 
200 g ©taubguefer uebft eima$ SJaniUe, formirt oon ber 
erft bereiteten Waffe fleine, runbe Äugeln non ber ©röfee 
einer #afelnu§, fiberjie^t biefe mit ber marmen JJafaomaffe, 
inbem man fte mit einem SE^ecIöff et in bie Waffe bringt, 
toieber fyerauSnimmt unb auf ein meijjeS 93led) legt, ©inb 
fie falt geworben, fo fönnen fte für ben Serfauf aufbe» 
toabjrt werben. 

§. 43. «raltuö mit 2Hanbeln. 

l l /a kg 3 u( * er »erben gum troefnen 3lug gefönt unb 
l /2 kg ge^arfte unb blaßgelb geröjiete Wanbeln in ben 
föeibßein getljan, ber &udtT barauf gegoffen unb beibeS 
jufammen gearbeitet, bt« bie Waffe meid) unb gart gemor« 
ben ift. @3 tommen bann nodj 2 g Sanifle barunter unb 
roerben wie bie oorigen fertig gemacht. 

§. 44. $ralin$ mit £ampert8näffett. 

Statt ber Wanbeln »erben 360 g ge^aefte SampertS* 
nöffe nebft 15 g feingeflo&enem 6et}lonjimmet jum 3u<fer 
getfan unb rote bie »ortgen beljanbelt, geformt unb über* 
logen. 

4* 
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*9Kan gießt runbc £iförbonbon8 in ber ©röße einer 
#afelnuß mit ftarfem SBaniüegefdjmad in $uber, nimmt fte 
am onbern löge IjerauS unb überjie^t fte mit ffafaomaffe. 

§. 46. $ralht8 mit ^tmfdjgefdjmaff. 

2Ran gießt ?itörbonbon8, melden man mit feinem 
2kaf unb einigen Jropfen ©itronenöl ©efdjmad gtebt, unb 
überjte^t flc mit ni$t ju ftarf fdjmedenber feiner "ißunfd)' 
glafur, meldje man einige SMinuten in einem nur mäßig 
erwärmten Ofen troefnet. 

2luf biefetbe äßeife tann man ; J3raltn§ mit Eitronen- 
gefömad, meldte man gelb, unb mit* 9tofengefd)tnad, bie 
man rot$ glaftrt, bereiten, unb beim Serfauf mehrere fär- 
ben bur^ einanber mengen. 

§. 47. $arte QtalM. 

120 g gelb geröftete unb gefc^nittene ÜRanbeln roer* 
ben mit 200 g Äafao roarm untergerieben, etrcaS geflogene 
$aniüe unb fo oiel ©taub&uder §in$u getfyan, baß man 
fleine Äugeln baoon formen fann, meldte, menn fte falt ge* 
roorben ftnb, mit ber oben befdjriebenen SHaffe überjogen 
»erben. 

§. 48. Grnglifdje 3>rop§. 

3ur Bereitung ber 3)rop8 ift ein SBatjroerf erforber- 
ju meinem eben fo Diel Sßaljen, als man ©orten unb 
3facon machen will, gehören. SDte gangbarften DropS ftnb 
bie oon ^InanaS, (Srbbeeren, Himbeeren unb Birnen, 
laf. I, 7 — 10, werben ba§ nötige 2Bal$enroerf, 

roeldjeS übrigeng feljr einfach ift, näfyer erflören. 

£>ie SBaljen ftnb oon SWefftng, fjaben eine ?änge oon 
8 cm bei 55 mm im Durdjmeffer, unb e§ ift auf jeber 
eine #älfte ber S3onbon§ graoirt. @5 iDirb oon bem $uder 
ein ©ttid oon 375 g bift l k kg abgefdjnitten, meiere« ber 
eine Arbeiter unter beftänbigem 2)reljen jtrifctyen bie beiben 
Saljen §ält, toä^renb ber jmeite ba8 jmifc^en ben 2Boljen 
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$eroorger)enbe ungefähr 7 — 8 cm breite SBanb oorpdjtig 
auf ein 93Ied) jieljt. 3ft aöer 3 uc * er burdjgegangen unb 
bie 23onbon3 pnb erfaltet, bann roerben fie in einem groben 
©iebe nadjgepebt, rooburd) ber bei bem ^reffen pd) bilbenbe 
Span abfällt. 2)urdjaus notfyroenbig ift, ba§ beibe 2Ba(» 
§en genau auf einanber paffen unb bajj fie roär)renb beS 
Greffens mehrere 2Ral mit ÜWanbelöl bepric$en werben, 
bamit fic$ bie öonbonß abföfen. 

Sinb biefe Vorrichtungen beenbet, fo werben 2 kg 
SRaffinatgudfer mit auSreidtjenbem SBaffer unb 33 g SBein- 
ftein (Cremor tartari) auf baS Seuer gefegt, bei bem 
fiodjen einige 9ftal mit SEBaffer abgefdjrecft, abgefdjäumt 
unb bann abgenommen, 2)can gießt ben 3uder burdj ein 
feine« §aarpeb, um ben SBobenfafc beS SBeinfteinS gurtti» 
galten, roeil biefer ben $udtx leicht anbrennen lägt. S)er 
3ucfer mirb nun jutn ©rucr; gefodjt, unb roenn er Dom 
geuer ift, fo oiel als 2 £t)eelöffel 2lnana3ätr)er (ober 
fonfitger 5rud)tätr)er) bagu getfyan, burd)gefd)üttelt unb auf 
bie statte gegoffen. 63 roerben nun 16 g fein geflogenes 
Acidam tartari ober SBetnfteinfäure auf ben 3 uc * er 9 e * 
ftreut, biefer jufammengeffhlagen, etroaS burctj einanber ge- 
bogen, unb fo geht er burd) bie VEBalgen. 3)iefe SonbonS 
toerben auch orange gefärbt, roenn bie SBalgen bie 5orm 
ber 2lnana8frud)t haben, ©inb pe jebod) in 9lofettenform, • 
fo bleiben biefe 93onbon8 roeig. 

2Biü man befonberS fc^ön außfer)enbe ^odt)feine 2)rop§ 
erzielen, fo t^ut man beffer biefelben mittelft beS ^räge- 
ftorfö herstellen, roeil p<h in bemfelben bie formen beut- 
lieber roieber geben. 

§. 49. CSnglifdjc moefd. 

2 kg SRafpnatjuder roerben mit 50 g SBeinftein (Cre- . 
mor tartari) unb auSreichenbem Sßaffer auf baS geuer 
gefegt unb bie Waffe einige Wal abgefdjrecft, abgefdjäumt, 
bann burch ein feine« <Sieb gegoffen, bamit ber 2Beinpein= 
bobenfafc baoon getrennt roirb, ^ternac^ jutn S3ruch gefönt/ 
2 Ifyeelöffel beliebige gru^teffenj jugefefct, bann auf bie 
Sonbonplatte gegoffen. 9Jadt)bem man etroaS SBeinfietn* 
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fäure auf ben $\idtr gefreut nnb ledern jufammengef^lagen 
$at, werben fo Diel tote 360 g toeig gebogen, unb unge- 
fähr 120 g rot^ eben fo Diel gelb gefärbt, roag mit troef* 
ner Jarbe gefdjieljt. Der rotfjgefärbte 3 u ^ er »irt nun in 
einer Sänge oon ungefähr 15 cm mit ben $&nben ausge- 
rollt nnb ettoa« oon bem nidjt gezogenen ^uef er barum ge- 
tragen. Dann roirb ber gelbe ^urfer in berfelben Sänge 
fl ad) gebrüeft unb ber angefangene bamit ummirfelt. Um 
biefen rotrb mieber ber toeig gezogene nnb um (entern ber 
noct) übrige Qudn geflogen unb in einer Sänge oon 
30 — 40 cm mit ben #änben gerollt. SWan legt nun ben 
$uder gufammen, bag er 2 Steile bilbet, fdjneibet ben 
guder an bem jufammen^ängenben ®nbe mit ber ©djeere 
burdj, roQt ifyn toieber an£, legt iljn nrieber jnfammen unb 
»ieber^olt bieS nod) jtoei üflal. 5)er £uder mirb nun in 
ber 3)ide eineS 3 c ^9 c P n 9 er§ gerollt, in mehrere ©lüden 
gefdjnitten unb auf 93ledje gelegt. 3ft er erfaltet, fo roirb 
er mit einem ÜWejfer, meldjeS auf ein SSrett gefdjraubt ift, 
gefdjnitten. 2)aS 93rett Ijat in ber ÜKitte eine tleine ©r- 
ijöljung, auf roeldje man ben 3utfer I«flt/ unb mit bem 
SWeffer, meiere« auf* unb nieberge^t unb na$ aüen Seiten 
gebrefyt »erben fann, fdjneibet man, inbem man eS gelinb 
auf ben Qndtx brüdt. 2Wan fcfjneibet bie 9?od8 in ber 
©tärfe oon 9 mm, unb fte müffen 16 Heine Statinen 
fyaben, roenn man beljutfam unb aufmerffam geroefen ift. 

SMan fann aurf) bie jufammengefefcten ©tätigen in 
bie Witte eines blechernen 9to$re8 einfegen, unb ben am 
Stanbe beS ?Ro$re8 frei bleibenben SRaum mit einer anber« 
gefärbten 3 U( * erm affe umgießen. 

2)urd) paffenbe Slbänberung in ber Snorbnung ber ge- 
färbten 3u<fcrctylinber, fann man ben 9?od8 bie oerfdjie- 
benften Segnungen unb SRufter geben. 

2BtQ man ein SRufter mit grüßten machen, fo ift 
3orm unb garbe ber Srudjt, roie j. 8. ein Slpfel ober 
©irne, mit braunem ©tiel, ®röb8 unb grünem Clatt, erfl 
oon bem Sudtx fcerjufteflen, unb aroar in einer Sänge oon 
15 — 20 cm. £>et übrige &nitx mirb bann roeifc gegofTen, 
um bie lang formirte grud>t fyerumgefctylagen, bik jur 
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Starte eineS 3eigeftnger£ auggeroflt unb auf bic Dorfyiu 
betriebene Seife gefdjnitten. 

3m SBinter muß man bie 3J?armorplatte, auf reeidbe 
man gießt, n>arm machen, unb and) einen marinen Ofen in 
öereitfdjaft $aben. 

§. 50. garbtge £iförbofjnen unb gflafi^en. 

üT?an fülle einen flachen haften 5 cm fyoef) mit ge- 
ftebtem ^ßuber an, ftreiaV benfelben mit einem fineal glatt 
ob unb laffe felbigen 8 Jage rufyig auf bem Ofen ftefjen, 
bann brüefe man mit einer $3obne, roeldje mit 2Bad)§ an 
einem 7 cm langen £ölfld)en befeftigt ift, beren 2)?obeü in 
bem $uber fo üiel 3J?al ab, al£ man berfelben flu gießen 
roünfaV, beSgleidjcn aud) baä Don ^olj gefcfynifcte Siför« 
fläfdjdjen, (roeldjeS man mit bem $alfe nad) ben ©oben gu 
einbrütft), aud) Dingel, SRofetten, ^SafttOen u. bergt. 2)er 
$uber muß jebod) Ijierju fefjr gut auSgetrocfnet fein. 9tun 
fodjt man ben 3Jaffinat^u(fer biö gum fc&roadjen fjlug, 
nimmt ibn oom fteuer unb gießt auf */2 kg Qudtr 3 @ß* 
löffei Doli Siför hinein, fluttet ben Qaätt fd)neü unb gut 
burd) einanber unb gießt benfelben mittelft be8 befd)riebenen 
®ießtrid)ter$ in bie in ^ßuber eingebrüeften formen. 

3fi ein Äaften üoü gegoffen, fo roerben bie einge- 
goffenen 93onbon§ bünn mit trorfnem ^Puber befiebt unb 
über 9?ad)t in ben Ürocfenofen gefkflt. 91m anbern Sage 
roerben bie S3onbon§ bcrauSgenommen unb burd) ^Ibfefyren 
forgfältig oom ^5uber gereinigt. 

2Biü man bie 23onbon$ farbig fjaben, fo färbt man 
rotfy mit floa^eniOe, gelb mit ganzem ©afran (welchen man 
mit fo üiel SEBaffer, als bie boppelte Quantität feinet 95o- 
lumeng beträgt, auf(od)t). 

§. 51. SrofaberoS. 

£ierju fo$t man ben 3u<fer gum flarfen gaben unb 
nimmt etroag me$r ?iför. 3 UDor werben runbe, ooale ober 
oiereefige $(äfcd)en in ber ®rö§e eine« 2Karfftü(f§ im 
$uber eingebrtttft, ber $i\d?x bann roie gewö$n!t<$ au8- 
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gegojfen, bic ©onbonS am anbern Jage wteber ^ausge- 
nommen unb einige Jage getroefnet. 

s Dian rüfyrt bann oon feinem @taub$ucfer unb (Siweiß 
eine leiste flaumige ©lafur, meiere mit 3 uc * er no 4 
etroaS fd^roerer gemalt unb mit einigen Iropfen SBaffer 
wieber oerbünnt wirb. 

Die 93onbon§ werben mit einem etwa« gefrümmten 
Drahte in bie ©lafur, ber man einen beliebigen ©efdjmad 
giebt, jur |>ätfte eingetaucht unb in einem fdt)wad) erwärm* 
ten Ofen abgetroefnet. Dann oon ber anbern Seite 
glafirt unb ebenfalls abgetroefnet. 

Sie großen, auf biefe 2Irt oerfertigten 93onbon§ »er- 
ben mit ©prigguß jierlicf) garnirt ober audt) bemalt. Die 
((einem wie 93. Sonnen u. f. w. »erben blo§ glafirt. 



Siebentes Jiupitcl. 

©ateaur ober 3ucf erf udjen. 

§. 1. JBon bett formen baju. 

Diefe ©ateauj: werben fowoljl $um Deffert, al8 aud) 
bei Dafetoerjierungen $u $luffä§en gebraust. 3Ran mad)t 
Ißnramiben, Seifen unb tt)urmförmige Figuren baoon. Die 
Sormen, in meiere man ausgießt, werben oon 33Iedj ober 
Rapier gemalt. Die üon 93Ied) muß man oon einanber 
nehmen tonnen. Ueber ben Somien oon Rapier müffen 
nod) re$t gut paffenbe t>on $appe fein. 3fi bie Sigur, 
meldte man gießen miß, gan$ gerabe ober ptyramibenförmig, 
baß man bie ^ßapierform gut in bie oon fappe tegen ober 
gießen fann, fo fann lefctere feft jufammen geleimt werben; 
ift aber bie Sigur gebogen, ober finb tlbfäfce baran, fo 
baß, wenn ber ©ateau Ijineingegoffen, man i^n mit ber 
3>apierform nid)t mürbe ^erauSneljmen fönnen, fo müffen 
bie Hälften ber <ßappform nur gang letdjt mit einem Rapier* 
ftreif jufammenge^eftet werben, fo baß bie 3orm, wenn 
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man biefe *ßapierjfreifen abgießt, au§ einanber fällt. Die 
$apierform beftretcfyt man alSbann mit einem naffen 
Sa^roamm, roo fle fid) bann gang leidjt abjiefyen tagt. 

§. 2. ©ateang ,yt Slitffafceit. 

« 

Kimm 1 kg reinen SRaffinat, focfye iljn gum 93rud), 
t$uc fobann einen (S&löffel doü ©lafur bagu unb rifl>re iljn 
mit einem Äodjtöffel um. ©obalb bie ©lafur bagu fommt, 
fo fteigt bie 2Kajfe, fällt aber aud) fogleidj roieber; man 
rüljrt immer fort, unb fobatb fle roieber fkigt, gtej$t man 
ftc in bie formen, roeldje auf einem Reißen SSlecfce flehen 
muffen. Siefen ®ateaii£ giebt man roeiter feinen ©efd&macf, 
fonbern nur eine ftarbe. 2Biü man fle rotlj l)aben, fo 
tljut man unter bie ©lafur etroaS Äarmin, gu blau pul- 
»eriftrten Snbigo u. f. ro. 

§. 3. Drangenb(ät(gateau£. 

$od)e I kg SRafftnat gum 93rud), rüfyre ju ber @la- 
für groei «fjänbe Doli auSgelefene Orangenblütfyenblätter unb 
Derfa^re roie oben. SBenn man bie Seile, roorin man fodjt, 
oom 3teuer abfegt, fo legt eine anbere ^ßerfon ein fupfer- 
ne§ S3led) barauf, bamit eö §eiß roirb, legt e§ bann auf 
einen £ifd) unb beffreidjt e8 mit einem naffen ©djroamm. 
$uf biefeS roirb bie SWaffe, fobalb fle gediegen, bann au8* 
gegoffen. SEBenn fic ctroa§ falt iß, roirb fle abgehoben 
Hnb aufbewahrt. 2>ie ©ateaujr Fonferoiren fi# feljr lange. 

§. 4. Drangengateauj. 

9iimm 4 Orangen, reibe fle auf ftüdzx ab unb fdjabe 
festeren auf einen Seiler, madje fobann mit ber £>älfte beö 
beißen eineS @ie§ eine ftarfe ©lafur baoon. Äodje 1 kg 
$uder junt 58rud), tljue biefe ®(afur baju unb ©erfahre 
bann, roie im oor^e^ge^enben Paragraphen gegeigt roorben. 

§. 5. l_viironengateau£. 

SReibe 4 Gitronen auf 3 U( * cr a & uno tfyaMU bic 
ganje äRaffe fo, roie bei ben Orangenblfitljgateaujr. 
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§. 6. Gateaii de franc Macon. 

Äeibe l /a kg gefd)älte unb getrocfnete Sftanbeln mit 
Girceiß, roirfe 3 4 kg geflogenen 3 uc ^ er # ctroa§ gröblich gc» 
ftogenen ^immet unb gart gcfc^ntttcnc Orangenölen ba$u, 
treibe bie ÜWaffe mit einem 2Belgerfyolj ^roet 2Jieffcrrücfcn 
bicf au8, fdjneibe Iriangel barauS, lege ftc auf Oblaten, 
belege fle auf ben ®den mit Sebronat unb bade fie bei 
mittelmägigem Seucr. 

§. 7. Gateau d'Eveque. 

SReibe ober flöge 250 g gefdjälte SWanbeln mit St- 
roeig, roirfe etroaS gröblich geflogenen 3 immci wit 370 % 
geflogenen Quitt unb Orangenblütljroaffer barunter, treibe 
fte roie bie oorljergefyenben au§, fdjneibe Stüde in ber ®rö§e 
eineS ÄartenbtatteS baoon, lege flc auf Oblaten, beflreidje 
fte mit ein wenig (Slafur oon geflogenem 3 u <* cr un ^ 
CrangenMütljroaffer, beftreue fte mit getieften ^iftajien 
unb bade fte bei mittelmäßigem fveuer. 3)ie ^ifla^ien 
müffen nodj grün fein, roenn fte gebaden jtnb. 

§. 8. Gateau croquant. 

©toge 120 g gefäälte 2Ranbe(n mit SBaffer, tftne 
V2 kg geflogenen ftudtx unb 3 gange (Eier baju unb rtt&re 
e3 fo lange, bi$ e§ roeiß roirb, roirfe alSbann 330 g 2Wel)l 
baruntet, treibe bie ÜKaffe groei ÜRefferrüden bid au8, lege 
fte auf ein mit $udtt beftebteS Rapier, bade fte bei ßar- 
fem fjeuer Ijeflgelb. SBenn fte gebaden, fo beflretdje fte 
mit einer ©lafur oon Kitronenfaft unb 3 ut fr** 

§. 9. OiofciiflatcauE. 

Äocfye ben Qudzx mit Slofenroaffer $um SBrudj, ttyue 
unter bie ©lafur etroaS fiarmin, bamit er bie 3Waffe rotlj 
färbe unb oerfa^re wie oben. 

§. 10. 23eitd)cngateau£. 

(Siege Vi 1 MenbeS SBaffer auf 150 g 8cil*en- 
blühen unb laffe e8 eine 9?a$t an einem »armen Orte 
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fle&en, preffe c8 bonn burdj eine ©eroiette auf t kg ^\xdtt 
unb foc^e ifyn 3 um 53rud), t^ue einen Söffet ddH (Stafut 
ba§u, rüfyre ityn um, unb menn er fteigt, gie&e ifyn au§. 
5J?an fann aurf) nodj unter bie ©lafur eine $anb oofl 
MtÄgelaffene Cetldjenblätter rühren. 

§.11. WlanMuaUanj:. 

©djale 250 g fü§c Iftanbel, f^neibe unb troefne pe; 
foa^e 1 kg 3 u( * cr ä um ®* «4, tfjue bie SWanbeln unb etroaS 
©tofur baju unb ©erfahre, roie oben gezeigt. 



Uchtes ikpitef. 

SSon ben ©f f en^paften. 
§. 1. ^apierfürm ba$u. 

2Ran fdjneibe ruhbe ^apierfc^eibc^en oon ber ©röge 
etned SKarfpüd«, biege ben Staub, inbem man iljn immer 
jufammenfneipt , otyngefäfyr 1 cm £)orf) in bie $o1)t , ober 
mad)e 5 cm lange unb 13 mm breite £äpfeld)en auf ein 
Srett, roeldjeS ganj gerabe flefyt, roo fie bann mit bem 
unten betriebenen .gnefer oo(l gegoffen ©erben. 

3)te Sffenjpapen finb eine SIrt öonbonS, roetaV« 
atö&tentl)cil8 entroeber biefe ÜKarmelaben, ober wie bte« 
aud) gefdjiefct, ber SRücfftanb ausgepreßter fjruc^tfäfte bei* 
gemifdjt mürbe. 

Sie haften mtiffen immer Qudtx unb ?Jrud>tmart in 
bem SJerljältniß enthalten, bog bie Waffe na* bem Srfatten 
toirflid) eine $afle ift, b. 1}. eine teigartige ©ef^affenfyeit 
beibehält. Statt be« (Singie&enS ber ÜWaffe in ^ßapierfor- 
men !ann folc^ed audj in SBledjringe, meiere auf ein ebene« 
SSlea) gepellt werben, gefd)el)en. 
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§. 2. äaffeepafteu. 

Äodje 100 g Äaffce mit tyi 1 SBaffer unb ein roenig 
«jpaufenblafe, filtrire bief e§ burdj üWatulaturpapier, gieße (8 
auf 1 kg 9taffmat£U(fer unb focfye ityn ^um glug, laffe itjn 
fo lange fielen, bis fid) beim Aufgießen feine 39(ä8d)en 
mefyr geigen. (Bobalb ber ftudtx auSgegoffen ift, fefct man 
ba8 örett mit ben Säpfeldjen in ba§ £rocfenftfibd)en, Wel- 
das moljl erwärmt fein muß, unb läßt fte bie Wafyt über 
fielen; ben anbern Sag befeuchtet man ba§ Rapier ein 
wenig mit einem naffen ©cfywamm unb gie^t e§ ab, legt 
bie Mafien in ein ßäftdjen groifc^en Rapier unb bewahrt 
fie an einem trocfnen Orte. 

§. 3. Gffenapaften mit Bimmet. 

fiodje 1 kg {Raffinatgucfer gum 5Iug, gieße einige 
Iropfen .ßimmetöl ba$u unb oerfafyre, wie oben gegeigt. 

§. 4. Sanittepaften. 

©dtjtitte auf 8 g etwas? geftopfte unb Hein gefdjnittene 
SJanifle l j% 1 SSBaffer unb (äffe e$ focfyen, gieße e3 bann 

burdt) ein Sucfy auf 1 kg feinen 3 uc * cr > f°$ e *>i c f cn ä um 
ftfag unb ©erfahre wie oben. 

§. 5. fflofenpafte«. 

$oc$e 1 kg SRaffinat^ucfer mit SRofenmaffer gunf glug, 
färbe ityn etwa« mit fiarmin, unb befcanble tljn, wie oben 

Weift. 

§. 6. Drangcpaften. 

$odfc)e ben 3ucfer mit £)rangeb(fitt)maffer, ober reibe 
auf 1 kg feinen &uda 3 Orangen ab, fodtje i^n jum 
§(ug unb oerfaljrc wie oorljer. 

§. 7. iöcrbcrisbcerpaftcn. 

©ieße auf 1 kg guefer V 2 1 ©erberiSbeerfaft unb 
obngefä^r and) fooiel ffiaffer, fodje iljn jum 5lug; im 
Uebrigen wie oben. 
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§. 8. Gfien§paf*cn mit $fefferm&»$e. 

ßod?e 1 kg 3ucfer &um 3Iug, tfyue einige Iropfen 
^feffermünjöl baju unb beljanble bie§, rote oben gezeigt. 

§. 9. Zitronensäften. 

SReibe auf i kg &udtx 4 ©itronen ab, foc$e i$n ^um 
31ug unb oerfa^re roie oben. 

§. 10. ttttritfe»- ober flnrirofenpaften. 

©djöne reife Slpritofen roerben roetdj gefönt, burd) ein 
§aarfteb getrieben unb auf fdjroacfyem Seuer etroaS einge* 
bämpft; foc^en barf jebod) biefe SMarmelabe me$t. 3ta ber 
Segel nimmt man auf 370 g aprifofenmarf 120 g Äpfel« 
mar!, unb ift eS V* eingebämpft, fo foc^t man 620 g 
Sucfer jum 3lug, giebt ba§ War! {jin^u unb bämpft 
e§ fofort ab, bis eS 2BeQen behält ober ben Raufen etroaS 
I)ält, bann (ann bie Waffe entroeber in bie bleiernen Mafien- 
Sormen gefüllt, ober aud) auf Rapier b(o§ trefflrt roerben. 
Sollte bie ü)f armelabe ftdj oerblajjt Ijaben , fo fann man 
j5e mit etroaS Safran roieber auffärben. 

§. 11. DrangeMütfen. Raffen. 

man lefe bie Stützen rein ab, fo baß ni$t$ ®rfine$ 
barunter bleibt, focfje fte in 3flie§roaffer ganj roeid), fc^ütte 
fte bann auf Siebe unb (äffe ba£ SBaffer rein ablaufen. 
Darnad) reibe man fte mit etroaS ©itronenfaft gan$ fein 
unb paffire burd) ein $aarfteb. 3 U 250 g oon biefem 
TOarf t§ue man 250 g re^t fcfjöneg roeifeeS «pfelmarf, 
röflc e8 auf gelinbem Seuer etroaS ab, foc^e 3 /* kg Staffinat- 
juder jum großen fjlug, rüljre ityn barunter, laffe pe ein- ' 
mal auffodjen unb mad&e Mafien banon. 

§. 12. $imbeerpaften. 

Va kg $imbeermavf, worunter etroaS oon Johannis- 
beeren fein muf), roirb oorerft etroaS abgeröftet, bann fommt 
l / 2 kg 3u(fer ba$u unb ba8 ©ange roirb circa 3 ÜRinuten 
Rammen aufgefoef/t, bann roerben nodj 120 g feiner guefer 
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eingerührt unb bie üKaffe in bic Sormen gcgoffen. 2)ie 
formen befter/en au$ rnnben b(c^ernen fingen, welche auf 
Rapier gefegt ftnb. 3Me haften muffen fo lange fielen 
bleiben, bis fic fo feft finb, baß man ben 5Ring in bie 
£ör/e ^iet)en tann, orjne baß biefelben verfließen. 3 U & e * 
merfen ift, baß bie SBaare jäfye wirb, wenn bie Himbeeren 
fauer geworben ftnb; e* ift ba^er nötljig, $n aller Arbeit 
oon Himbeeren fte fo fcfjneü rote möglich ju ©erarbeiten. 

§. 13. Smrcfjfttyigc $aften au% ©la^ctten genannt. 

i)ian nimmt gleite Jljcile Quittenäpfel unb kirnen, 
äerfdjnetbet foldje in oier XI? eile unb mirft fte in frtjdjeS 
SBaffer. 2>ann fefct man fte in einem Äeffel über Jener 
unb läßt fte fdjneU roeicr; fodjen. 9?un mub Slüe* in ein 
große« Sieb gegoffen, bamit ber Saft in eine untergeht* 
©Rüffel abläuft, welcher bann, roenn er nodj nio>t fcefl 
fein follte, burd) ben Siltrtrbentel getlärt ©erben muß. 

fllSbann roirb $u jebem Viter Saft 1 kg Raffinat, 
jutfer genommen, beibe$ in einem Äeffel tiberä Jeuer ge- 
fefct unb bt$ $u einem ftarfen <Selee eingelöst* Seoor 
man aber ben geflärten Saft mit bem 3ucfer 8 um 2*ner 
bringt, nimmt man fo Dielmal 16 g £aufenblafe, als man 
fiter oon bem Safte r)at, flopft fte mit einem Jammer 
tüdjtig, $erfd)netbet folcfye bann mit einer Speere in Heine 
©tücfen unb foebj fte mit SBaffer fo lange, btS ft« doö* 
lommen aufgelbft ift. $U3bann feilet man fte burd} ein 
leinen £ud) unb fcfcüttet fte ju bem fodjenben ©elee, totl 
efcer, roenn er bis gu biefer Äonftften$ gefotten iß, in 
tönerne s #aftenförmd)en gefüllt roirb. 

SBenn nun bie haften in ben görmerjen gehörig er- 
faltet ftnb, fo lüftet man fte mit bem SKeffer auf einer 
Seite unb fudjt fte burd) ftarfeS 2)arunterblafen au§ ben 
formen $u bringen, .pierauf legt man biefelben auf ge- 
träufelte ^apierc^en unb oerroafyrt fte an einem füllen Orte. 
Sie galten ftd) jeboef) nidjt länger, al§ 6 bis 8 2Bod)en. 

3Kan fann bie 2tfaffe aud) mit fiocbenille rotfc färben, 
fte barf aber erft ljinaugeg offen merben, wenn ber Saft 
beinahe gatyr getobt ift. 
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§. 14. »ruftiabletie». 



10 g ©almiaf, 80 g puloerifuten ©ttfjljolgertratt, 
30 g feinen ^uda, 2 g aufgelösten Tragant, 5 g ©I^ce- 
rin, werben mit fooiel SBaffer gemifd)t, um eine $Raffe 
barauS gu befommen, roeldje ftdj auSroflen lä§t. @§ ge- 
faxt bie« auf einer mit Oel abgeriebenen 9J?armorplatte 
in einer £)i<fe oon I bi§ 1,5 mm. 3)er fo bargefteöte ' 
ftudjen roirb auf beiben ©eiten mit iölattfilber überwogen 
unb burd) fdjräg bin djgef ü^rte Schnitte in rljombifdje ©tuet* 
a>en geteilt. tRad) bem Srocfnen bewahrt man fte in 
$le$büd)fen. 



$om Saramel, ®laftren ber grüßte un-b oon 



9Jcan röfte Maronen , fcfcäle unb ftede fte <w Skafjt- 
fpiefcd)en, meiere ofyngefäbr 3ü btö 40 cm lang unb an 
beiben Snben roie f leine ©piejje gugefpifct ftnb, bann neunte 
ftian eingemachte SRtiffe, fäubere ben guefer baoon ab, 
fdmeibe fte ber Sänge uad) oon einanber; man taffe audj 
einige gang. Kimm eingemachte Hagebutten, 93trnen u. f. 

reinige fte Dorn 3 U( * er uno f ierfe f ,e aae an ; nun n * mm 
feinen SRaffinatgucfer, fo^e'tyn gum 93ruc$ unb brürfe bann 
einige Tropfen Cutron enf oft hinein, bamit er nidjt abftirbt. 
Qetjt muffen nodj einige $erfonen fyelfen. 2>er erfte Ar- 
beiter nimmt jmet ©pieken , moran bie 8*rfid)te fterfen, 
unb tunft biefe in ben 3 uc * er ' f* e 9^4 roieber §er- 
au$ unb bre^t fte ein »entg, bann oerfä'brt er eben fo mit 
ben an bem anbern @nbe ber ©pieken fteefenben grüß- 
ten, giebt fte bann einem oon ben ©eljülfen, meiner fte 
fo lange brefyt, bis ber Qudtx baran gang feft roirb, roobet 




ben fionfttüren. 
§. I. 
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er au$ barauf gu feljen f>at, bag ber ßudn auf allen 
Seiten gleich ftarf ift. I atm legt er bie ©pieken auf 
etroag @rf)abene§ , fo, bag bie grüßte roeber an einanber, 
nod) aufzuliegen fommen. 2Benn ber Qudex fa(t roirb, 
mug man iljn roieber roärmen. Die cjlafirten Srüdjte legt 
man nun entroeber auf Seiler in t>erfdj>iebene Steigen, bamit 
e8 $ierlid) ausfielt, roo man fte mit bem metter unten be- 
triebenen Äaramel berfen fann, ober man legt fte über 
einanber unb bilbet einen Meinen $uffa$. ÜDie grticfjte 
werben mit bem $um 59rucfe getonten 3 u( * cr an einanber 
befefligt; man tann 5. 93. Säulen, Reifen unb bergt, ba« 
ton bilben; biefeö mug ber 3bee be8 ÄünftlerS überlaffen 
bleiben. 

§. 2. Stöger Karamel. 

£o$e ben $udtT jum 93rud>, tfyue ein menig mit 
SBaffer unb Sitronenfaft angemaßten Äarmtn ba^u, fdjroenfe 
ibu unb lag ityn tod)en. SBenn ber Qudcx roieber gum 
Srud) ift, fo fefce i$n ab unb giege naß belieben baoon. 

§. 3. Detter ftaramet. 

3?imm feinen Siafftnatgucfer, läutere iljn mit ein menig 
(Siroeig unb fodje ifyn bei flarfem fteuer in einer fupfernen 
Pfanne. Die ^ßrobe be§ Karamels ift biqenige, bag man 
mit einem glatten, mit SBoffer befeuchteten ©tocf in ben 
Qudtx fäljrt unb ba£ Slnfyängenbe fobann unoergüglid) in 
falteS SSBaffer taudjt. 2Benn ber anfyängenbe 3 urfer ttüifi 
unb ftdj nid)t gälje an bie £ityne Ijängt, fo ift er gut. 
SUSbann brtidt man 3 biö 4 Sropfen ©itronenfaft hinein, 
fdjroenft tyn Ijerum unb benufct ifyn )um ©laftren ber grüßte, 
2ßifl man aber Figuren, ©aOerien unb bergl. baoon gießen, 
fo beftreidn man oor^er bie ginnerne 3orm mit einem in 
SWanbel* ober ^ßrooenceröl getauften "Ißtnfel, jebod) nidjt 
gu fett, giegt ben 3«cfer in bie 3orm, lüftet ityn mit einem 
fpifcigen 2)?effcr unb legt i^n, wenn er nodj roarm ift, auf 
ein fupferneS 93ledj. 3)ie jinnerne ftigurenform roicfelt man 
in eine ©eroiette, bodj fo, ba« bie Deffnung gum Singug 
frei bleibt, giegt ben Äaramel hinein, lägt ben übrigen 
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Sndtx, bcr fxd) nid)t angehängt §at, aßbatb ^«auslaufen 
unb breljt bie gorm in geraber Stiftung fo lange gauj 
langfam fjerum, bt§ ber Karamel nod? lauwarm ift; al§- 
bonn löft man bie Steile ber gorm mit einem fpifcigen 
Keffer befyutfam ob unb lögt fic ooflenbS fall »erben. 
2)a bie Äaramelpguren pfterS wegen ber Stellung nidjt 
im ®an$en gegoffen »erben fönnen, fo »erben bie anju* 
fe^enben Steile unb bog ©lieb, an »cldjeS man fie fe$t, 
mit einem »armen (Sifen ober ÜWeffcr befinden, fobann 
ber Xfyeil, ben man anfefcen will, in feigen fiaramel oon 
ber nämlichen ftarbe getunft unb auf biefe befefligt. 

• ' .1.!. 

§. 4. ©rfiner Tarantel. 

SReibe ein »enig $nbigo mit ein »enig 3ließ»affer 
auf einem SReibePein rec^t gart, ttyue fo Diel gepoßenen 
unb fein gepebten $urfume bagu, bog bie tfaxbt fdjön 
grün »irb, unb öerbünne pe mit $lteß»affer unb ©itronen- 
faft. 3P ber ä^r ?robe gefönt, fo ttyue man einige 

Jropfen oon biefer ftaxbt hinein, fd)»enfe ityn redjt um, 
laffe i&n ein 9Mal auffodjen unb gieße nad) ©elieben baoon. 

§, 5. Planer Karamel. 

Weibe gute« ©erlinetblau mit Segen- ober ?Jließ»affer 
unb fefce, na$bem ber 3 U( * er i ur fyobt gelangt ip, fo 
oiel jarbe $u, baß er fd>ön blau »irb, brüefe einige tropfen 
Sitronenfaft fytnein, fc^menfe Ujn redjt um unb gieße baoon 
nad? SSelieben. 35on biefem blauen Saramel barf man 
nidjt utel auf ein ÜBal fod&en, »eil er bei bem «uf- 
»ätmen gern grün »irb. 

§. 6. Draperie tion ffaramel. 

8u biefer Arbeit pnb j»ei -ßerfonen erforberli<$. 
2Benn ber Äaramel gehörig gefönt ift, fo beftreidjt man 
ein fupferneS ©ledj mit SWanbel« ober ^ßrooeneeröl , be8- 
gleidjen g»ei Keffer, gießt oljngefä&r eine ^albe Äaffeetaffe 
doü ftatatnet auf ba« 33ledj unb eben fo oiel auf eine an- 
hupe TS ßonbitor. 5 
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berc (Stelle be8 33(etfe«, brüeft 2 bis 3 Iropfen CUronen- 
faft auf jeben £I>eii be3 flaramelS, t^ut auf ben einen 
il ein wenig Karmin unb lägt ben anbetn roeig, ar- 
beitet beibeS mit bem mit £>el beftridjenen Keffer unter 
einanber, §u gwei gleich bieten unb langen Stangen, brüeft 
fie mit ben Singern gufammen m unb giefyt fic in gleicher 
©tärfe unb ©reite au« einanber, f dalägt unb brfttft bie 
beiben ®nbcn unb in ber 2Ritte roteber gufauimen unb jiefy 
fie in gleicher ©tärfe unb $)icfe gu einem gmei Singer brei- 
ten Dierpreiftgen rotl) unb maßen SBanbe fo bünn als mög- 
lich an3 einanber unb befteibet bamit bie Äaramelfiguren. 

$e öfter man ben 9?anb biefeS 93anbe8 gufammen* 
f erlägt, brüeft unb ausgießt, befto oielftreiftger totrb ba$ 
8onb. 

5Kan fann auef) Mau, rotl) unb rocig gufammen neh- 
men unb eben fo ©erfahren. / 

3u bem ©lauen nimmt man gart geriebene^ Serliner- 
blau ; gu bem ©elben ffurfume, unb gu bem ©rünen ^nbigo 
unb ßurfume. 

§. 7. Caramel en Filigrane. 

Wtm ber ftaramel gehörig gefodjt ift, fo beftreity 
man bte SRfieffeite eineS ginnernen £eUer3 ober einer ^Jor» 
geöanfdjale mit ein roentg 5Jcanbefi>l, fegt i^n auf ein fupfer* 
ne3 $3ledj unb lägt burd) einen Xriä^ter mit einem gang 
engen ?od) ben 3 u ^ cr * n aöerljanb bünnen Süqtn barauf 
fliegen , tunft eine üftirabefle ober anbere fcfyiffltefye einge 
mad&te Sfrüefjte in ben nämlichen Qudtx unb befefligt fie 
flott beS ©riffeS in ber ÜKitte, giert üjn mit aderftanb 
^aftiöen au8 unb beeft it)n über ßompote, Äreme ober 
berglei<$en. 

äuf biefe SBeh'e fann man and) aflerljanb ^ßtyramiben 
unb bergl. machen. 35ie ^nramiben roerben in beliebiger 
Sform oon Rapier gemaebt, aläbann ben Suefer, »ie oben 
gegeigt, burd) ben Sridjter hineinlaufen laffen, unb n>eun 
er falt, mit einem ©djroamm abgelöfh 

ÜWan fann au* ftatt be3 Irlberg einen fiöffel ober 
gefd)älte8 99efenrei8 nehmen. 
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§. 8. Caramel en Filigrane auf eine attbere %tt. 

Äod^e feinen Raffinat ^urfer $um Örud), tt)ue einen 
Iropfen geriebenen, mit Äutfume oermijctyten 3nbtgo ba$u, 
bomit ber 3 u <* e * e ' nc 9 a «5 Waffe meergrüne 3?arbe be* 
foramt, (äffe i&n mit ber Sarfce einige 9Bal unter |>erum- 
ftfyoenfen auffodjen unb fefcen. £ege jn>ct fupferne ©ledje 
ber Sange na* neben einanber utib beftreiffce fie mit üKanbet- 
ober ^ßroDenceröl*). SRimm einen Scfclagbefen , tunfe ifyi 
in ben Karamel unb fafyre bamil über ba3 33led) auf unb 
ab, mo fidj bann bünne Säben wie ©ctbe fpinnen werben, 
fafyre bamit fo lange fort, bi$ baö ®ejponnene einen Singer 
boc^ ift, unb brause e3 alSbami fiatt Gaffer bei Vorfiel» 
lungen oon ÄaSfaben, Slüffen, ©djifffafcrten unb bergl. 
JBenn ber Karamel falt.roirb, fo manne tyn roieber unb 
fpinne fo oiel, als erforberlid) iß. 

3)a fid), fyauptfäcfyltrf) bei feuchter unb warmer Wit- 
terung, ber Karamel, inäbefonbere aber btefer gewonnene, 
nidjt lange fonferoirt, fo mufj man legtereä nid)t eljer 
machen, als fur$ oor&er, wenn man e8 braudjen will, ben 
Karamel aber efitweber an einem »armen Ofen ober im 
trednen ©tübdjen bis jum ®ebraud) aufbewahren. 2BtnterS< 
jeit, wenn eS falt ift, fjat man biefe Vorfielt ntdr)t nötljig. 

§. 9. (Selber Äaramel. 

©ief$e focfyenbeS ©affer über ein wenig Safran; wenn 
bieg eine fur$e 3eit geftanben r)at, fo la§ eS bureft ein 
leineneö £u$ laufen. SBenn ber SRaffinotgudcr gum 93ru* 
gelobt ift, fo t^ue Di>n biefer Sarbe nebft einigen Sropfen 
Citronenfaft ba$u, bis ber 3ucfer föön gelb wirb; bann 
lag iljn mieber auffoa^en. 

§. 10. 9om OJcbraita) beS ftaramcl*. 

2)er ßaramel wirb foraofyl $u Verzierungen ber 2)effert- 
tefler, alS au* bei «uffäfcen gebraust. 2BilT man j. 8. 



*) üftan muß aber rooljl in Obaa^t nehmen, bag er ni$t 
anbrennt, unb um foldjeS 5U behüten, öfter« l)erumfa)wenfen. 

5* 
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einen Sßafferfafl, Springbrunnen unb bergl. DorftcBen, fo 
wirb ba8 SBaffer burd> ben im §. 5 betriebenen blauen 
Saramel bargefteflt; bocfy muß man ihn titelt ^u blau fär- 
ben, fonbern er muß blo8 blaßblau fein; man fann ein 
wenig SurTume jufefcen, n>o er bann grünlich mirb. 2ftan 
nehme ein fupferneS Sied) unb gieße mit ber Äefle lauter 
bünne ftäben, welche bann burd) Äaramel oon berfelben 
3arbe an ben Seifen ober anbern ®egen(lönben , oon t»e(« 
$en ba« Sßaffer fommen foü, befeftigt »erben. 

T)te 83er§ierung ber SDeffertteQer geflieht auf mancher- 
lei Ärt. ÜWan neunte ein fupferne§ ffafferoü, melc^eö faft 
ben Umfang be§ SeOerd fyat, beftreiche biefeS mit üRanbclöt 
unb gieße ben Äaramel in meiertet bfinnen 3 ö 9 cn °& en 
unb an ben ©eiten barüber. SBenn er talt geworben, fo 
hebe i^n ab unb fefce ihn auf bte-Zeder über bie im §. 1 
betriebenen gtafirten Früchte, auch über (SingemacfcteS, 
.SontpotS unb bergl. SMefe Äarametbeden fann man au§ 
allen ben eben betriebenen Sarben jufammenfegen , roenn 
er nach einanber auSgegoffen wirb. fluch gießt man ^tjra* 
miben, ©äulen unb bergl. auf eben biefe 8rt; biefe fann 
man über bie SBledjform, worein baß Sefrorne fontmt, 
gießen, wenn welche t>on ber gewünfehten ftacon ba flnb; 
ift biefeS nicht, fo macht man welche oon Rapier, wie ich 
fchon im &ap. 7, §. 1, befchrieben fyait; in biefe wirb ber 

3ucfer in ganj bünnen B^9 en 9 e 9°ff cn un ^/ tt,cnn er & art 
ift, ba§ Rapier mit einem naffen ©chwamm befinden unb 
abgeUfh ©eim flogen be8 flaramelS muß man fleh oor 
bem flbfterben unb brennen beS 3ucfer8 fehr hüten, man 
muß befiänbig einen ©chwamm in einem ®efäß mit 2Baffer 
babei liegen haben, unb fobalb man merft, baß fich Tropfen 
an ben 9tanb be$ (SefäßeS, worin man focht, anfefcen, fte 
fogleich bamit abnehmen; auch barf nie oergeffen werben, 
wenn ber 3 u * cr 5 um Sruch gefocht ift, einige Kröpfen 
(Eitronenfaft hinein ju brüefen. (Sei jebeSmaligem SBärmen 
mieber einige Iropfen baju.) %ludh barf ber Äaramel nie 
eher gefocht werben, al$ fur$ oorher, ehe man ihn brausen 
wiO, weil er fich 9 ut fonferoiren läßt. 
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§, 11. Sott ber SarfteUung fae£ ftaramclä aum gärbcu. 

3ur ^Bereitung biefe& ÄaramejS tfjut man nidjt bie 
ganje 3Kaffc bcö guderd mit bem r ntJt^tgcn SBaffer in ben 
Äeffel, fonbern man fdjmtljt jucrft etroa bcn 4. S^ctl unb 
fügt bann nad) unb nad) ben 3urfcr otyne SBaffer gu, n>o* 
bei man ftet§ rtityrt. 3 um ^robeneljmen bebient man ftct) 
einer Üafel au8 oerginntem (Sifenbted), auf meiere man mit 
einem Meinen Löffel etroaä oon ber ©djmelgmaffe in ber 
Seife ausgießt , baß man mit bem Löffel naa) einer 9üd)> 
tung tjin fä&rt, um ein ©tängeldjen gu erhalten. (Sin f ot- 
d)e§ ©längeren in falber £)icfe etneS SBleiftiftS muß eine 
bunfelrot^braunc garbe Ijaben, in ber 2)ide etneS Dollen 
SJleifiifttö jebod> fdjroargem ©lafe gleiten. 3ft ber ®e< 
fajmac! nod) fuß, fo muß nod) fo lange gefönt roerben 
btS berfclbe fd)tt)inbet, geljt beileibe in§ Gittere über, fo 
bat man fdjon gu lange qeforfjt, e§ ift bemnad) große 2luf« 
merffamfeit erforberlid). ÜKan gießt bie üKaffe in flache 
33lea)roannen unb flögt fte bann gu $utoer, roeldjeS man 
in gut oerfcfcloffene ©laSgefäße oerroa&rt. SDa ba§ ftaramet 
meift in &orm einer Söfung gur Slnroenbung fommt, fo 
fann man aud) bem ^uloer fooiel SEBaffer gufefcen, biö 
baffelbe bamit bebeett ift. 

2)er fo entftefyenbe biefflüfftge fdjmarge Stjrup färbt 
fo intenfto, baß toenig Iropfen äußreren, große Öuanti* 
täten bamit gu färben. @8 genügt beS&alb flcinc Quanti- 
täten Äaramel bargufteflem 
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Sehnte» ifopitef. 

93on ben Irogantmaffen unb ben %xb eiten baoon. 

§. I. 

9?imm 250 g frönen roei§en ©ummttragant (ber, 
roelcfyer au§ Meinen, »eigen ©tficfdfen befielt, ifi ber befte), 
lieg ifyn au§ unb tljue tfjn in einen Xopf ober eine 93üd)fe, 
giejje fo ttiet SBaffer barttber, bog er gerabe bebeeft ift, 
unb laffc tyn eine SRadjt fielen; ben onbern log flc^c nad), 
unb wenn ber Zragant obenauf troden gemorben ift, fo 
gieße normal« Sffiaffer auf. 9ta$ »erlauf üon 36 bis 
48 ©tnnben flöße benfelben in einem reinen ntefftngenen 
SWörfer ganj fein unb preffe i$n burd) ein leinenes 3"ud). 
Iljue iljn in ben SReibjtein unb reibe 4 kg redjt feinen, 
burd) ein gang feineg ©eibenfieb geflogenen SJafftnatjucfer 
barunter. SMefe 2Kaffe reibt man fo lange, bi« fte fd)ön 
weiß ift, |i$ in feine ftäben jie^t unb feine £nötd?en me^r 
Ijat. Um fte befto feiner reiben p tonnen, t^eilt man fie 
in brei bis oier Steile, rooüon man einen naefj bem an« 
bern reibt. 3)enn burdj redjt fleißiges Reiben roirb ber 
Iragont oiet meifjer unb läßt ßd) aud? oiet beffer be* 
arbeiten. — 

Sei ÜDarpeflung ber Sragantmaffe ift gu unter- 
treiben, rooju biefelbe oerroenbet »erben fofl. ©oll biefetbe 
jum ©enuffe gur £erfteflung oon S)ragee8 :e. bienen, fo 
arbeite man nadj üorftefyenbem SRccepte, foO biefelbe aber 
$u figürlichen Dar fie düngen, bie tebigtid) bem ©ermüde 
bienen foflen, oerroenbet »erben, fo nefyme man flatt &udtx 
bie £ä(fte <ßuber, ja man fann na$ Umftänben no$ ettoaS 
meljr nehmen. 

' 2Ran giebt biefe ÜRaffe in eine ®i8büd)fe, beren 93o- 
ben juoor mit ©tärfemeljt befireut roorben. Um bie SKoffe 
vom tReibftetne ju nehmen, bebient man fief) eineö $od)- 
löffelS, ber oft inS SEBaffer getaudjt wirb, bebeeft fte fo- 
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bann in ber ©gbücfcfe mit einem feuchten lud) unb be- 
mafyxt fie an einem füllen Orte. 

2ßi0 man Deoifen, Säulen, ©aflerien, ßörbdjen 
u. f. n?., meldre nid>t jum ©ffen finb, baoon pouffiren ober 
ou$brticfen, fo wirb ju ber Waffe blo* ©tärfeme^I genom- 
men, roia man aber Figuren, ©lumen unb bergl. jum (Effen 
baoon oerfertigen, fo wirb feiner 3utfer baju gemirtt. 

§. 2. 2>eoifen. 

Die 2)eoifen befielen au8 großen unb Meinen Figuren, 
bie in l?ö($ernen formen auSgebrücft werben, weldre gegen 
einanber in &wei Ivette au$geftod)en »erben unb gang ge- 
nau auf einanber paffen müffen. 

Wan netyme ein (Stticf oon ber im ooi&ergefyenben 
§. 1 betriebenen Iragantmaffe, oon ber ©röfje einer Meinen 
Zitrone. (Sßenn man $u Diele Waffe nimmt, fo läßt fie 
ftd) erftenS nieftt gut roirten unb jweitenS mürbe fie )u alt 
»erben, wo fle bann fpröbe roirb unb fid) nid)t gut ver- 
arbeiten lägt.) Wan wirft nun biefe Spcaffe in ©tärfeme^l, 
jiety fie oon einanber, wirft fie wieber unb fäfjrt bamit 
fo lange fort, bis fte furg abreißt, legt fie auf einen Seiler 
unb bebedt fie mit einem angefeuchteten Säppdjen. 2Ber 
nod) nidjt otel in Tragant gearbeitet fjat, unb nidjt genau 
toeiß, ob bie Waffe bie gehörige föonfiftenj tyat, ber brüefe 
erfl ein wenig au$ unb lege e& Irin, bod) aud) an feinen 
ju warmen Ort. SBenn in einer ©tunbe ber Sragant 
nic^t anfängt Ijart ju werben, fo muß nod) etwaS ©tärfe- 
tnefcl eingewirft werben. 2Benn biefe Waffe fefyr warm 
ober frei an ber Suft liegt, wirb fte balb Ijart unb lägt 
fid) nid)t verarbeiten. 9fun nimmt man ein 6tüdd)en ba- 
oon, brütft e8 redjt gut in bie gorm unb fdjneibet eS mit 
einem fdjarfen unb glatten Weffer ab, nimmt biefen Sfieü 
ber Sigwr fyerauS unb legt ifyn mit bem abgefdjnittenen 
tftttf auf ein glatte« ©reit, aber am befkn iji' eß auf eine 
®la8tafel; eben fo ©erfährt man mit bem anbern I^eile; 
ftnb einige fertig, fo nimmt man ba$ erfte wieber unb be* 
firetetyt e3 mit einem naffen %*inf eichen, legt bie ausge- 
formte 2)eoife barauf unb bann ben anbern £tyeil, brtteft 
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bie 3rigur ouf allen Seiten jufammen unb legt ftc hin, bis 
fte ^art ijt. Sinb bie Figuren fehr gro§, fo nimmt man 
in ber ÜKittc etmaS Waffe fyerauS unb macht fte hohl; h at 
man bann Diele Figuren fertig unb finb fte gan$ tjart , fo 
xd erben fte ber Statur nachgemalt unb, wenn fte roieber 
troefen futb, mit aufgelöfiem Gummi arabicum überfluten, 
bamit fte glanjenb werben. 8uf biefe «rt werben ade 
Figuren gemalt, unb e3 wirb wenig ©egenftärtbe geben, 
»elc^e nicht f)\ex im kleinen nachgemalt werben tonnten. 

§. 3. Striifftrümpfe. . 

2Birfe bie §. I betriebene Sragantmaffe mit recht 
toeifsem Stärfemehl jur gehörigen ©tärfe, mache runbe 
Äugelten oon ber ©röße einer £afelnuß unb brüefe baS-- 
felbe auf ein feine« 3)rahtfteb, bamit fle wie eilt Keiner 
©arnfnäuel ausfegen. SBetgcrc bann bie anbere Waffe fo 
aus, baß fte noch fiarf wie ein bünner ^ßappbogen ift, preffe 
biefeS £tt>ifd)en einen feinen leinenen ©trumpf unb lege e$ 
bann im Quabrat oon 2 bi§ 3 cm wie einen ©triefftrumpf, 
ba8 ifrtäulchen hotb hinein, jufammen ; auch fann man eine 
gebruefte 3)eoife mit hineinlegen. S)ann macht man nach 
«e^ältniS ber ©rb&e beg ©trief ftrumpfeS auch bie SRabeln 
oon gelbem 3)ra$t unb flcift fte baran. Damit bie Waffe 
red^t weiß wirb, fo brfiefe man bei bem (Sinwirfen be$ 
©tärfemehlS ober auch 3 U(fer8 ettDa * ©tronenfaft baju. . 

§. 4. £raganttörbä)en. 

2)iefe Äörbdjen werben oon oerfdjiebener ©rö&e unb 
Sacon gemacht, gewöhnlich in ^ol^formen auSgebrüdt unb 
fehen fehr artig' au«. Wan färbt bie Waffe baju roth, 
trenn man ein wenig fiarntin mit rjtneinmirtt ; blau mit 
ein wenig in SBaffer fein geriebenem ^nbigo; grün, mit 
■Saftgrün; gelb, mit Safran ober ©ummigutt. Sie wer« 
ben eben fo in formen gebrüeft, wie bie 2)eoifen unb au§ 
gwei Ih*Hen über einer Patrone jufammengefeftt. «u($ 
macht man 93eutelehen oon laffet hinein, bamit fte ben 
Stricfförbchen ähnlich werben, ober füllt fte mit oon Iragant 
gemachten grüßten, ober ben unten betriebenen Blumen. 
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§. 5. Sragautbtumcn. 

äftan laffe \id) Dom ßlempner gormen jum ^uSftec^en 
ber Blumenblätter, $u Slofen, Üulpen unb allen Blumen, 
welche man nacfyafymen roiü, fo wie aud) gu ben Blumen* 
Mattem machen. 3« *> en ©tiefen nefyme man gefd)älte8 
Birtenreis, mad&e baran einen $nopf ton Tragant, melier 
bie gfarbe ber Blume fyat, welche man nahmen will, fefce 
bie Blätteret) en baran unb gebe ifynen bie ©eftalt ber Blume; 
ben Stiel male man grün unb fege bann audj bie grünen 
Blätter baran. SWüffeu bie Blätter ber Blumen terfdjiebene . 
Farben §aben, fo müffen fie ton weigern Jragant gemalt 
unb bann gemalt ©erben. Bei ben einfarbigen färbt man 
tyn aber fdjon beim SEBirfen. 3ür biefe Arbeiten fann man 
niebt gut Borfdjriften geben; e§ fyängt gang ton bem 
Sünftler ab, ben Blumen eine richtige Sonn unb gefällige 
garbenmifdjung gu geben, ©ben fo oerfyält e§ fid) mit ben 

§. 6. 9luffät?en unb SJcrsierungen ber Safel. 

Sterbet wirb oerlangt, bajj ber Sonbitor fienntniß oom 
3eidjnen bat. Gö mirb ^war auefj Bielen in formen au8» 
gebrüeft, $. B. ©uirtanben, Trophäen u. bgt., bod) ba8 
Weifte mujjj er au§ freier $an\> poufjlren. 3lud) werben 
£ofen unb fläfteben oon $appe ober ®la§ mit auSgebrücf* 
tem Xragant oerjiert. Unter bem Sragant fann bann, 
toenn bie @egenftänbe nid)t gum Sffen bienen follen, aud) 
etroaS ganj fein geftofcener SRarmor gewirft werben, wo* 
burd) er mefyr geftigfeit erhält. 



(Elftes üapitcl. 

3)r agee$. 

9Äan unterfdjeibet $wei «rten ton 3)ragee3: fola^e, 

toeldje nur aud Drageemaffe gefertigt unb fogenannte 

3rüdjtenbragee$, meiere mit 3)rageemaffe umfüllt werben. 
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Die ßrfteren begeidinet man als ©tcbbragccg, metl fte 
^öuftg burdj Siebe jormt werben. Die ?e$teren nennt 
man Äeffelbragee§ ba fte geroö^nlid) in bem fogenannten 
Drageefeffel angefertigt werben. 

Da§ Sotmen gefd)tel)t bi'i größeren ©tficfen, mir 
©re&eld)en, Slumen :e. mit ber |>anb, bei Heineren ©adjen 
j. S9. ßü$eld)en bringt man bie Drageemaffe in ein ©ledj» 
peb, roeldjeS Oeffnungen t>on ber ®rö§e ber formenben 
DrageeS bepfct, man oerfucftt bie SWaffe burcfoubrütfen 
ober burd^upreffen unb fdjncibet bie jum Sorfdjein ' 
fommenben Sntinberfäben in gleicher Sänge iljrer eigenen 
©tärfe ab, beftäubt flc mit etroaS Stärfemeljl «nb bringt 
fte in eine Irommel, meiere man fo lange in ©emegung 
fefct bi« bie Keinen Slbfdjnitte alle fo meit abgefantet pnb, 
bag pe (auter ffüdjcldjen bilben. ßtroaigeS ©taubmel)! 
pebt man bann ab. 

§. 1. eiebbragee. 

Kimm oon bem im Äapitel 10, §. 1, betriebenen 
Jragant, »irte i§n mit feinem SRaffinatjuder unb etroaS 
Drangenblfit&maffer, unb wenn bie Waffe fertig ift, fo nimm 
fo Diel a(8 eine Srbfe groß, gieb i^m jroifdjen ben gin- 
gern eine längtiefte 5orm, brüefe e8 bann auf ein §aar- 
peb in einen länglichen Streif unb rolle e3 leidjt ju- 
fammen. 

®ben fo maßt man bie 3ftüfd)eld)en, nur ba§ pe ntd)t 
jufammengeroflt, fonbern bie Stänber auf allen ©eiten et- 
roa§ in bie $öfye gebogen werben, bamit pe bie 3form einer 
Heinen üRufdjel erhalten ; and) !ann man in bie jufammen- 
geroüten DrageeS eine Deoife legen. 

§. 2. $aftitten. 

Die ÜWaffe wirb eben fo, wie bei ©iebbrageeS ange- 
maßt, bann einen SMefferrÜden birf au3gemelgert unb in 
bie ^apiOenform gebrtieft. 
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§ 3. $rogeebfitc«. 

3)ie Waffe roirb aufgerollt in mnbe 8tücfcr)en oon 
ber ©rö§e eine§ 2J?arfßüd$ ausgeflogen unb auf ein juge« 
fpi&teS bünneg ©t&bcfren, in 3orm einer 3)üte, aufgerollt; 
wenn fte ofle fertig unb troefen finb, »fo fteefe man eine 
gerollte Deoife, roeldje man an einem önbe nag gemalt l)at # 
Dtnetn. 

§. 4. (Sfyofolabebragce. 

SReibe gute 33aniaed)ofolabe auf einem Steibeifen, roirfe 
biefe mit ber Sragantmaffe unb formire nad) ©elteben ba* 
oon. 

§. 5. »ioleitbragee. 

SBirfe bie Iragantmaffe mit etroaS geflogener unb burdj 
ein feine» ©ieb geflogener Siolenwurgel, färbe fie mit 
fein geriebenem JJnbigo unb oerfertige nad) belieben. 

§. 6. fflofenbragee. 

SBirfe bie Iragantmaffe mit feinem 3uder, tfyue ein 
roenig SRofenöl baju unb färbe fte mit ftarmin. 

§. 7. äaffeebragee, 

©toße 50 g gebrannten Äaffee unb fdjlage ifyn buver) 
ein feine« ©ieb. Schütte über 70 g ©ummitragant redjt 
flarf gefönten unb pltrirten ftaffee, fo baß ber Kaffee 
ben Iragant bebceft. 5)en anbern Jag preffe i^n burdj 
unb flöge iljn mit feinem burcrjgefiebten ^affinat^uefer, bis 
er Säben jieljt; bann roirfe ifyn mit bem geflogenen Kaffee 
unb feinem &\xdtx, W er beim 3i e ^ en f ur § abreißt, $ier» 
oon fann man nun bie in §§. 1 unb 3 betriebenen 
Sragee* üerfertigten unb aud) Kaffeebohnen oon ber ®röge 
ber natürlichen formiren; wenn biefe ganj troden ftnb, fo 
befhreid)t man fie mit einem $infeld)en mit SBaffer unb 
lägt fie auf einem ©ieb im Srodenftübdjen roieber troden 
toerben, moburä) fie ®lanj erhalten. 
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§. 8. »lüttieitbraflce. 

Wan oerfertige eine oon ben oben befdjriebenen 
ÜDrageemaffen, roeig, rotlj ober eine anbere garbe, nehme 
baoon ein ©tücfcfyen, ettoaS gröger a(3 eine (Srbfe, metgere 
btefed in ber $anb iängtic^, nad) einem ©nbe btinner §u, 
nehme eine Heine <5d)eere unb mache ^mei biö brei (Schnitte 
in ba8 bicfere @nbe, fchfage bann biefe I^eifc au§ einan- 
ber unb brürfe fte breit, bamit fte bie Slätterform erhal- 
ten, fefce in bie Witte noch ein Hein roenig Jragaht unb 
t^ue einige ©djnitte hinein, bamit flc ber Stütze är)nli<h 
»erben. 

$lu§ ben oben betriebenen £)rag*emaffen »erben noch 
vielerlei Sachen, fotoohl au$ freier £anb oerfertigt, roie in 
gönnen auSgebrücft, al$ grüchte, giguren u. bgl.; nur 
nehme man ftetS bie paffenben garben. SBifl man 23. 
$lepfel ober Sirnen pouffiren, fo mach* man bie im §. 1 
betriebene Waffe unb färbe fie gelb, fteefe ein HeineS 
(Stielten baran unb bestreiche fte auf einer Seite mit einem 
$tnfelcr;en ganj Mag mit Äarmin, ober hauche fte an unb 
betupfe fie mittelft in garbe getaufte SSatte. 

§. 9. Stförboutetflett. 

Wan lägt ftch eine gorm ftechen, roorin man Heine 
23outeiüen ausbrürf'en fann, bag fte ohngefähr 3 cm hoch 
mit ganj turpem |)alfe nebft J?orf unb nach 93erhäUnig 
ftart ftnb. 2)ie Iragantmaffe wirb mit feinem geflogenen 
3ucfer gehörig bereitet unb iljr fein ©efehmaef gegeben. 
9?un roßt man etn)a§ Don ber Waffe/ ohngefähr einen 
Strohhalm bief, au8, brüeft fte auf allen ©eiten in ber 
gorm gut an unb fcfcneibet ba$ Ueberragenbe weg; bann 
^ebt man biefe fyalbe 33outeiüe mit ein toenig angefeuchte- 
ter Waffe, meiere man ^tneinbi üeft, heraus. SBenn man 
auf biefe 2ht mehrere fertig gemacht unb fte nicht mehr 
fo weich ftnb, fo fege man fte recht gut jufammen unb be* 
Preise bie gugen mit noch **roa8 flüfftger Waffe; hierauf 
lägt man fte einen ober aroei Sage ftehen, bi$ fte gan$ 
hart ftnb. SRun fteUt man fte auf ein 93rett, in welches 
Söcher gebohrt ftnb, roo bie £ä(fe gerabe htneinpaffen, unb 
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f^fittet in bie untere Deffnung eine beliebige Sorte Siför, 
bi« fle doO pnb ; bann fefct man bie SBöben barauf, inbem 
man oon ber SHaffe SRefferrücfen parf augtreibt, ©tücfdjen 
baöon fäneibet, bie Souteiflen unten tyrum befeuchtet, bie 
gefdjnittenen ©tüddjen anfefct unb fepbrücft; wenn ftc 
orbentlid) runb bejdjnitten ftnb, beftreidjt man ftc au$ mit 
ettoa« flüfftg gemalter Waffe, unb lägt ftc im Irocfen- 
(iübc^en »ieber fcp »erben. 

§. 10. (Gefüllte SBonbon*. 

$terju berettet man bie Waffe roie im oorljergeljenben 
§. 9 gejeigt, brüeft ftc bann, roenn pe au«gerodt ifi/ in 
eine gform, welche au« jroet £ä(ften befielt, meiere in eine 
größere paffen unb ein Heine« 33üd)«$en »orfleflen, unten 
enger a(« oben. SEBenn bie Waffe an ben ©eiten unb 
Soben rec^t gut angebrüeft ift, fdjneibet man ba« lieber» 
ragenbe $tnroeg, nimmt bie ^orm oon etnanber unb fteflt 
bie 93ücr)«oVn auf ein glatte« 93rett. 3Benn fte ade fertig, 
fo fefce fte ein ober jmei läge in ba« Irocfenftfiba^en. 
®inb fte ganj fep, fo föHe fte mit einer beliebigen ©orte 
©elcc ober Warmetabe unb bringe fte roieber in« Irocfen- 
ftübc^en. 2)en anbern Jag fdjnetbe runbe ©djeibetyen, 
roeldje auf bie 33üd)fen paffen, beftreidje ben SRanb mit 
®ummi»affer, tege pe barauf unb brttefe Pe betyutfam an, 
bringe pc normal« einen lag in« Irocfenftübc^en unb be* 
»aljre pe bann an einem troefnen Orte. Wan fann audj 
bie Waffe feilen unb jeber eine anbere Sorbe geben. 



» 

ff ef felbragee«. 

* 

Dtefe Drageeforte bcfter>t au« einem feften Äern irgenb i 
einer fttVLfy, wie Wanbeln, ^iftajtcn, .fforianber, 9lni« 2C, 
meldje mit 3)rageemaffe überwogen ip. 3m Allgemeinen 
ift ju bemerfen, baß man anfänglich Keine Quantitäten üon 
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fdjroad) getontem 3 uc * er ' man aud) etwa« Starte* 

tneljl äufefcen fann, aufträgt, ^auptfadje, um einen gletd)- 
förmigen Ueberjug ju erhalten, ift, nicht guotet 3ucfer auf 
einmal aufzutragen, bamit f i <±> feine -Stumpen bitten unb 
fid) feine 3 u ^ er ^ ru P e an Äeffel anfegt. Äuf 3 ©*• 
n>id)tSt&eiie grüßte rennet man geroö&nlid) 2-2 l /a ®e» 
roifyStljeile 5)rageemaf}e. 

§. 1. ©ei&e Wanbei«. 

9Man lefe jd)öne, große Sftanbeln aud unb reibe fic 
groifd)e& einem Xucr/e, bamit ber ©taub abgebe, ttpue biefe 
in ben, in ber elften $lbtl)eilung, Äapitel 1, befct)i iebcnco 
2)rageefejfel, Ijänge ifyn fo, roie eben ba gegeigt, unb feje 
fcie ÄofyUnpfanne mit glüfjeuben ßoljlen barunter, fo, baß 
fic o$ngef% 20 cm unter bem ©oben be§ «effel* fte&t 
&od)e feinen Saffinatgutfer gum erften ©rab. S)ie 2Ha»- 
beln im Reffet muß man roäfyrenb biefer $?\t immer reaV 
mit ba £janb buret) einanber rühren, bamit fte atte ^ugleid) 
beiß roerben 5luf 3 kg ÜWanbeln gieße bann 2 ©ßlöffel 
üoü 3 u ^« r . fcfyroenfe ben fieffel unö rtiljre fie mit b«r £anb 
um, bamit fieft an jebe gleich Diel ftudtt anfefct; fobalb jle 
ganz troefen ftnb, gie§e roieber 2 ffißlbffel ooH 3 U &* bat- 
<iuf, fdjroenfe unb rüljre fte unb fafcre fo fort. #at ma« 
biefeS nun roofjl adjt äftal roieberfyott, fo tfcue man gu bem 
Üöffel ood flüfftgem Qudn- aud) einen Söffet Doli fein ge 
ftoßenen Slaffinatguder, fdjroenfe fte mit ber redeten |>anb 
unb rüfyre fte mit ber Unten um. SBenn fte troden fmb, 
fo gieße fte roieber auf, t&ue f(aren 3«*« & a gu unb farjre 
bamit fo lange fort, big fte fo ftarf ftnb, als man fte 
fyaben roifl. Sei bem legten groei big brei ÜKal gießt man 
bto$ flüfftgen ftudex QlI Ü meil fte baburd) glätter unb 
roetßer roerben. Ter Qudtx muß immer roarm aufgetragen 
unb, fobalb er gu falt roirb, roieber gemannt roerben. $ud) 
muß man einige 2Wal bie ÜWanbeln auS bem Äeffel nehmen, 
fte in ein ©ieb tfcun, um ben flaren 3u(fer baüon gu 
fteben, unb ben ©oben be8 fieffel« abgaben. Diefen 
abgefdjabten 3 u <* e * ftebt mau aud) bur$ unb nimmt ifyi 
toieber mit bagu. 



Digitized by Google 



79 — 



hierbei ift nod) fo(genbe§ genau 511 beachten : man fefye 
ja auf Serroenbung guten tRaffinatö, neunte fdjöneS ©tärte- 
meljl, roenn folcfyeS bei DrageeS oerroenbet werben foü unb 
färbe nur mit guten Farben. 3)em Qudtv fege man etroa§ 
Ultramarin $u. ©oüte ber 3uder $u feß merben, mug er 
toieber etroaS erwärmt unb wenn nöttyig mit äBaffer oer- 
bünnt werbe«. Um bie SRanbeln fc^ön glatt ju erhalten, 
fo oerfäume man ja nity ben Äeffel öfter« gu reinigen 
unb abaumafdjen. 

Qn größeren fionbitoreien bebient man ftdj $ur 95er« 
fertigung ber SeffelbrageeS ber 35ragee-9)iafd)ine mit au$« 
rüdbarem burd) ÄDblenbecfen flu erroärmenben Supferfeffel, 
rooburd) bie Arbeit erleichtert unb mefyr gerafft wirb. 
©old>e ÜJtofd)inen baut $arl SBebemerjer, S)ragoner- 
präge 12 in Serlin. S«f. I, Ii. 

§. 2 SaittUcmanbcht. 

2ttan flöge 120 g jcfjönen roeigen ©ummitragant, fege 
tyn mit fytnlänglidjem jßaffer auf gelinbeS Äoljlenfeuer, 
laffc ifjn unter beftänbigem Umrühren ^ergeben unb bann 
fo bid fod>en, bis, roenn man ben 8ftffe( womit man rü^rt, 
^erauöjie^t, ftd) gäben gießen. Siege i^n bann burd) ein 
^aarfieb unb fyebe iljn jum ©ebraurf) auf. 

s #imm 3 kg ftfcöne, große 3)ianbeln, giege- Saffer 
barüber unb laffc fie ein üRal aufwallen, gierte fie ab, 
toajdje fte roieber gan$ rein, lege fte auf Spanftebe unb 
lag fie einige Sage ftefjen, bid fie roiebtr ganj trocfen finb. 
3fn ba§ Srodenftübdjen barf man fte nidjt ftellen, weil fte 
fonft $erplafcen würben. 

Äocfye 2 J /2 kg feinen SRaffinat^ucfer gum erften ®rab 
(man fodje ifyn ja nidjt ftärfer; er fann e^er etwa« f c^ruöc^er 
fein), tfyue bie 2Wanbeln, au§ melden man alle ©tüddjen 
gelefen, in ben 3)rageefeffel unb bie flogen barunter, 
äöenn fte burd>au§ roarm finb, fo trage 2 Söffet ooü 3 u * e ^ 
auf unb oerfaljre, wie im üorijergefyenben §. gezeigt. SEBenn 
einige ÜWal 3uder aufgetragen morben, fo giege aud) einen 
Löffel üoü ©ummimaffer barüber unb fafyre fo fort. SEBenn 
fie biö jur £älfte ftarf ftnb, fo mifc&e etwa 16 g fein gc- 
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pogene Caniflc mit etwaS flüfftgcm 3uier bagu unb trage 
fie aud) löffelmetfe auf, bann wieber ©ummiroaffer, bann 
3ucfer unb fafyre fo fort, bis pe ftarf genug pnb. 

Sollten fie nodj nicfjt redjt fd)ön weig fein, fo fefce 
fie eine 9?ac§t in8 JrocfenPübdjen; ben anbern Sag Häre 
oon betn feinften 3 uc * er mit Sliegwaffer ab, tfyue bie SRan* 
befn wieber in ben tfeffel unb trage oon bem Qu&tx auf, 
beim erften SRat 3 Söffet, bann 2 unb immer weniger. 
2)odj tag bie SRanbetn ade 3Wat wieber redft trotfen »er- 
ben. 3)a8 3?euer barf nic$t gu parf gemalt werben, benn 
fobalb fie gu tyeig werben, ermatten fie feine fd)öne weige 
ftarbe. Studj oergeffe man bog Bbfdjaben unb £)urdjpeben 
be« 3« rfer ^ niefct. 

§. 3. Drangcmanbeüt 

werben eben fo be^anbett, wie bie oorigen; ber Qudtx wirb 
mit Orangeblütfywaffer oerbünnt, unb bann werben fie mit 
etwa« flflffigem ©elb gefärbt. 

§. 4. fflofeittttaubefis. 

Die ÜHanbeln werben abgezogen, gewafdjen unb ge- 
trodnet, wie oben gezeigt, ber guefer wirb big gum ^wei- 
ten ®rab gefönt unb bann mit SRofenwaffer oerbünnt. 
SBenn bie SRanbefn bie gehörige Stärfe fyaben, fo tragt 
man einen Söffet oofl Äarmin, welcher in ©ummiwaffer 
aufgelöp unb mit 3u<fer oerbünnt ip, auf, um pe rotlj gu 
färben. 

§. 5. Btmmetmaitbeltt. 

Senn bie im §. 1 betriebenen ÜKanbeln gang fer- 
tig Pub, fo giege man fo oiet Qudtv auf, bag pe afle gang 
benetzt werben, fdjwenfe pe recfyt burd) einanber, ftreue 
bann fein gepogenen 3immet barauf, rüfyre pe rec^t um 
unb 'pelle Pe bann in8 Srodenpübdjen. 

§. 6. eitroMenmanbctii. 

SBenn bie SManbeln gefdjält, gemafdjen unb getrodnet 
Pnb unb fo oiel ßirito aufgetragen ip, bog pe bie £älfte 
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i&rer ©rö&e erlangt §aben, fo giejjt man ein »entg 6t* 
tnmeneffen$ mit auf unb ma$t fte fertig. 

§♦ 7. Sepljiroattbel*. 

Steibe 3 kg fdjöne SWanbeln mit einem £udj ab, 
fd)neibe fte bann in ber l'tttte Don einanber, tfyue fie in 
ben Äcffct unb oergrö&ere fie mit 2 bis 2 1 /« kg geläuter» 
tem, bis gum erften ©rab gefönten ftudzv. SSBenn fie 
bie £älfte i&rer ®röf$e erreicht fyaben, fo gie&e etroaS Ei- 
troneneffeng barauf, macfye fte fertig unb fteüe fte inS 
Irotfenfiübcfjen. 3)en anbern Sag bleibe fte, roie in §. 2 

mm*- 

§. 8. föefebamanbeltt. 

SBenn 3 kg SRanbeln gefdjält unb gehörig ^bereitet 
ftnb, fo fodje 2 Vi kg auggeläuterten feinen 3 U( * er 8 um 
erjlen ©rab, giefce ein ©las SRefebageifi fyingu, trage erft 
gmet Sagen ©ummi auf, bann üergröjjere fte mit bem $üdzx, 
fleQe fte inS Irorfenftüba^en unb ben anbern lag bleibe fie. 

§♦ 9. ^nSmtumanbcht 

©erben eben fo oerfertigt, roie bie Stefebamanbeln, nur bafc 
man, jiatt Slefebageift, SaSmingeift ba$u gie&t. 

§.10. Ojalantc (viermnnbcln. 

■Kimm naef) Selieben Iragantmaffe, beren 3ubereitung 
im 10. Kapitel, §. 1, gegeigt roorben, roirfe fte mit fein 
pufoeriftrtem Slaffinatgucfer gur gehörigen ©tärfe, nimm 
etmaS baoon unb brüefe eS in bie ??orm, roeldje bie gigur 
eineS ©ieS (etroaS größer als ein Jaubenet) r/at, brüde eS 
I)o!jl auS, fd&neibe baS Ueberragenbe roeg unb nimm eS mit 
ein wenig angefeuchteter üKaffe fyerauS. 2Benn mehrere 
fertig finb, fo beftreidje ben 9ianb mit SEBaffer, lege eine 
Seüife, ein gigürdjen, ein @ffengfläfd)d)en ober fonft etroaS 
hinein, fege bie groei Hälften auf einanber unb brütfe fte 
belmtfam an. Sefce fie einige Jage inS £rocfenftübcr/en 
bamit fte gang gart roerben. (SJlan fann unter bie SJiaffe 
aua; ein roenig Sffeng tr)un, um irjr einen ©efdjmacf 31t 
(gupel'g ßonbttor. 6 
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geben.) 9?ad) einigen lagen bringt man fie in ben Dragee- 
feffef, madjt ganj gelinbe§ $of)lenfeuer unb tiberjte^t fte. 
3roölf big adjtgefyn Wal Slufgiegen ift genug. 

§.11. 3panifdpe ÜWanbetit. 

©obatt) bie SRanbeln, beren 3 u ^ cre ^ un 9 §• 1 9 e ' 
jeigt, bie £älfte ifyrer ©röge erreicht !?aben, fo trägt man 
einige Sagen mit ©ummitoaffer aufgetöjkn flarmtn auf, fo 
bag biefer eine orbentücfye (Berate bilbet, trägt bann wie« 
ber 3 U( * er ou f» fie bie ©röge ber laubeneier erreicht 
Ijaben. 

§. 12. ttebersogene Helten. 

©toge 250 g Kelten nebfi 1 kg 3ucfer, ftebe biefe§ 
burd) ein ©teb unb mirfe es mit ber Sragantmaffe ju< 
fammen, formire bann au§ freier $;anb Keifen barauS, lege 
fie auf ein ©ieb unb lag' fie einige*' Tage im Irocfen* 
. ftübcfyen flehen, bamit fie gan$ fyart roerben; tljue fie bann 
in ben SDrageefeffet unb übergieße fie. 

§. 13. Ueberjogene ftaffeebofjneit. 

Verfertige Don ben im 11. Kapitel, §. 7, betriebenen 
Kaffeebohnen, lag fie rec^t auStrocfnen unb übergieße fie 
bann. 

§. 14. 3immetftängetd)en. 

2Birfe Xragantmaffe mit puloerifirtem 3 ut * er un & 
roa§ &\mmt, formire fleine ©längeren baoon, o^ngefä^r 
3 cm lang unb tote eine fdjtradje geberfpule jtarf. So« 
batb fie red)t auSgetrodnet, fo bringe fie in ben 3)ragee« 
feffel unb übergieße fie. TOan färbt fie aud) auf oerfdfiebene 
«rt. 

§. 15. «§nfehmfcfcntbragce. 

Kimm fdjö'ne groge #afelnüffe, fd)lage fie auf unb 
fefce fie 4 bi$ 6 Tage in8 Jrodenftübd^en (babur$ toirb 
bie ©djale anfangen abspringen), bringe fie bann in ben 
2>rageefeffel unter roelcfyem jiemlic^ ftarfeS fjeuer gemalt 
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toorben ift, unb (a§ ftc unter beßänbtgem Umrühren mit ber 
#anb burd)au3 fyeig werben (baburd) wirb bie ©djale oöllig 
abgeben), nimm ftc bann fyerauS, reibe fic gwifd)en einem 
Znd) unb ftebe ben ©taub baoon. Setyanble fte fobann 
wie bie 2Kanbeln, rfifjre fte bei jebeSmaligem Auftragen 
redjt too^i mit ber £anb um, bamit ftd> an aßen Seiten 
gleid) üiet anfefct. 

Siefen $afelnüffen fann man einen beliebigen ®e* 
fa^maef geben, fobatb man einen Söffet doU Sffenj $ufe&t. 

§. 16. SBoftiriedjcnbe $afelnuf* ferne. 

s U?an bereite bie SRüjfe, wie im oorfyergefyenben §. ge- 
zeigt, wäge 3 kg baoon ab, läutere unb fodje 2 x /2 kg 
3ucfer bi§ gum erften ©rab, bebede bann ba§ Jeuer mit 
%f$e unb feßc ba§ ©efäg mit $\xdtx barauf, bamit ber* 
felbe immer warm bleibt. ©ie§e bagu 6 Iropfen Orangenöl, 
8 g Juberofengeiji, 8 g JJaSmingeifi unb eben fo Diel Sie» 
jebageift, 6 Sropfen tlmbra unb 6 Sropfen ü)Jofdju§effen$. 
Sann trage man erft ein ober jroei ÜWal ©ummiwaffer 
auf unb »erfahre übrigens wie oben gegeigt. 

§. 17. Ueberjogener 2tniS, ftfimmel, gfendjel. 

SBcnn ber $lni§, Hümmel ober genaue! geroafdjen unb 
getrodnet ift, fo reibe man il)n jrotfe^en einem Jucfce, ftebe 
bie ©tieldjen, unb waS fonft nodj baoon abgebt, burd); bann 
übergieße man, wie §. 1 bei ben SWanbeln gegeigt. 

§. 18. Cvttroncnbragec. 

Stimm fleine grüne Sttronen, lege fte einige £age tn§ 
SBaffer, welches man oft ablaffen unb burd) frifd)e§ erfefcen 
muß. Sann fodjt man biefelben, bt$ fte, wenn man eine 
©tednabel burd)ftedt unb in bie «£>öfye Ijebt, wieber baoon 
abfallen ; bann legt man fte abermals in frifd)e§ SBaffer, 
toeld)e§ oter Sage, alle Jage groei SRal, abgelaffen unb 
burd) frifd)e§ erfefct werben muß, woburd) fi$ bie Sitter* 
feit ausgießt. ?afc barauf ba§ SBaffer ab unb gieße bünnen, 
geläuterten ftudtx barüber, ben anbern Sag gieße ifyn wie- 
ber ab, fodje ifyn etroaS flärfer, unb wenn er (alt ift, fa^ütte 

6* 
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tyn lüicbcr barüber, unb ben brittcn lag oerfatyre 
eben fo. 3)en eierten lag fo$e ben Quitt S um 
fien ©rab unb lag bte ©tröndjen ein 2Wal mit aufmaBen, 
lag fte batin flehen unb ben fünften Üag fodje ben Quitt 
jum jroeiten ©rab, lag fte roieber mit auflohen, nimm fte 
mit bem ©djaumlöffel §erau8, lege fte auf Siebe unb pteüc 
fte inS Xrorfenfiübcfyen, big fte gan$ troefen ftnb. 

2Bäge 3 kg baoon ab, ttyue fte in ben Äeffel, o§ne 
Jeuer barunter gu madjen, trage fo Diel ©ummitoaffer auf, 
bog jle alle ganj beneftt ftnb, bann wirf fein geflogenen 
3uder barauf, fdjroenfe fte um unb fefce fte in§ Groden* 
ftübdjen, bis fte gan$ troden ftnb; toieber^ote bie§ einige 
s D?al, lag fte bie 9tad)t über im Irotf enftübdjen fielen ; ben 
anbern Sag tfyue fle in ben 2)rageefeffel unb übergieße fte 
mit 2 1 /j kg Quitt. 

§. 19. (Sttronenbragee auf eine anbete 8rt» 

Stimm Zitronen, fdjneibe fle üon einanber unb brüde 
ben ©oft au§, melden man naefy Seiteben brausen fann. 
©d>abe ba§ tnmenbige SBeige ber Schale ab unb fdjneibe 
bann ba8 anbere in Meine ©tüddjen, fodje biefe in 3?lie|$« 
maffer fo lange, bis fte ftd) ätotfdjen ben Ringern jerbrtiden 
laffen, t$ue fte in ben abgeflärten Quitt unb fodje fte mit 
biefem bi$ $ur Meinen $erle, nimm fte mit bem ©djaum* 
löffei fyerau§, lege fte auf Siebe unb lag fte im Srocfcn- 
[tübdjen abtrodnen. Dann bringe fle in ben 3)rageefeffel 
unb übergieße fle mit bis jum erßen ©rab geföntem 
Quitt. 

• 

§. 20. ^igurirtcö Dragee ober Dragee de Verdun. 

üRan neunte Iragantmaffe, wirfe fte mit feinem Qndtx 
unb tfjue eine beliebige ©orte ®ffen$ ba$u ober mad)e fte 
mit ßfyofolabe, Äaffee u. f. m. an, formire bann nad) 33e* 
lieben Figuren, 5rüd)te, Rapiden u. bgl. baoon. 2Benn 
fte recfyt auSgetrotfnet, fo bringe fie in ben ÜDrageefeffel unb 
überjie^e fte. 
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§. 21. mofenbrogce. 

ÜJladje bie Jragantmaffe mit >$\xdtx, boppcltem SRofen* 
toaffer unb ein wenig Karmin an. SRoUe fte ber fange nad} 
au§, fdjnetbe fie ein ©erftenforn lang oon einanber, brücfe 
bie (Snben gufammen, bannt fte benfetben äljnlid) werben, 
unb lege fte auf (Siebe. 

SBenn fte red)t auSgetrocfnet ftnb, fo werben fte wie 
geroö!jnltc§ bereitet. 

§. 22. SBetlctjcnbragce. 

SEBirfe ben SEragant mit feinem 3 u ^ cr un ^ etroaS ge- 
flogener unb burdjgeftebter S3eild)enwurg an unb färbe i&n 
mit etroaS 3nbigo blau, formtre ©erftenförner unb ©erfahre 
tote oben. 

§. 23. SWuSfaiitüffe. 

2>ie Iragantmaffe wirb mit fein geflogenen, burd)ge» 
ftebten SNuSfatnüffen unb $ucfer angewtrft, runbe Äücfyel' 
djen formirt, getrodnet unb überwogen. 

§• 24. OrangcnMütfjbraßcc. 

Siimm in ftudn troden gezogene Orangeblütljen unb 
tfyue fte in ben £>rageefeffel. ©iejje bei gang gelinbem 
tfeuer gang Heine Portionen bis gum erften ©rab gefoaV 
ten 3"der§ barüber unb lag fte ade ÜÄat red)t troden 
toerben. 

§. 25. Dragee mit $>etufen. 

lieber 50 g ©ummi gie&e SRofcnwaffer, preffe bic 
ÜTfaffc ben anbern Sag burd), wirfe fte mit feinem, pul« 
berifirtem SRafftnatguder unb ein wenig fiarmin, formire 
Sonnen au8 berfetben unb ftecfe in jebe eine gufantmenge- 
roütc Deoife. SBenn fie gang $art finb, fo übergieße fte, 
feie oben gegeigt. 

§. 26. ÄirfdjbriHiee. 

Kimm eingemad>te Jfirfdjen, brüde fte gmifd&en ben 
Singern runb unb lege auf einen mit >$\xdtx beftreuten 
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£if$# bog fte ftd) nicht berühren, bringe ftc bann auf Siebe 
in§ Xrocfenßüb$en, raelc^eS recht gut geheilt »erben mug; 
wenn fte ganj trocfen ftnb, fo »erben fte in ben 3)ragee* 
feffel get^an unb guerfl eine £abung ©ummi aufgetragen. 
ÜRan überfährt biefelben mit ber £anb, bamit fte alle gleich 
befeuchtet »erben, bann (heut man geflogenen, nid)t gar $u 
fein geftebten 3 U( * cr bartiber, ftebt bie Äirfdjen unb fefct 
fte roieber in8 Xrocfenftübc^en. 2Benn fte nad) einigen 
©tunben ganj trocfen ftnb, fo n>ieberr)oIt man bie Slrbeit 
unb lägt bie ßirfchen bis ben anbern lag im Irocfen» 
flübchen fielen. 9lun »ieberholt man bie§ nod) einige ÜKat 
unb lägt fte bann ganj feft unb trocfen »erben. 2Benn 
biefeS gefdjehen, fo tljut man fte roieber in ben 2)ragee- 
feffel unb übergießt fte bei gan§ geünbem 3?euer. @3 bür- 
fen nur f leine Labungen aufgetragen unb jebeS 2Ral muß 
gut getrocfnet »erben, Sßenn fte $ur #älfte überwogen ftnb, 
fo fefct man fte in ba§ £rocfenjltibchen unb macht fte ben 
anbern Jag fertig. 

§. 27. ©efraufter Stmmct. 

Jiimm 3umnei, »eiche ihn etliche ©tunben in »armem 
SBaffer, fcfjneibe ihn mit einem fdjarfen Keffer in gliebS* 
lange, gan$ bünne ©tücfchen, lege fte auf ©iebe unb laffe 
fte etliche Jage recht abtrocfnen, läutere unb foche alSbann 
3u<fer $ur Meinen ^Jerle unb ©erfahre »ie mit ben ÜJ?an- 
beln. ©obalb ber 3im mc * burchgängig »etfc bebecft iß, 
fo ^ängt man einen £ri$ter (in »eichen ein ©tocf gefiecft 
roirb, bamit ber ftudzx nur tropfen»eife burdjläuft) tn bie 
SKttte be8 Äeffetö unb befeftigt ihn an ben beiben ©chnüren, 
»oran ber fieffel hängt, füllt biefen Sridjter mit $ur flei- 
nen $erle geföntem ganj feigen Quin unb lägt it)n be- 
ftänbig ftarf auf ben 3immet unter unaufhörlichem Um- 
fch»enfen abtropfen, bis er gänzlich mit Meinen perlen be- 
becft ift. 

3luf biefe SBeife »erben alle gehäuften 3)ragee»&on< 
fituren, aöe ©itronen, Drangen, Äorianber u. bgl. gemacht. 

Ginen Ztyii ber gehäuften Srüchte, Äorianber *c. fann 
man mit 3«*cr fraufen, ben man eine beliebige ftarbe j U . 
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gefefct §at. ©d)on gefrauße 2)ragee8 laffen ft<^ fpäter 
nidjt gut färben. 

S55iü man btefe 3)ragee§ biüig herfteüen, fo fann man 
gleich beim Uebergiehen jebeSmal ctroaS äRehl mit aufftäuben. 

S)ie Sitronen* unb Orangenfchalen, »renn fie Dörfer 
eingemacht roorben, werben in gliebSlange bünne ©tücfchen 
irie 2pecf, ben man gum Spicfen braucht, gefc^nitten unb 
bann getrocfnet. Ueberljaupt niüffen aQe eingemachten 
3rrücr)te, welche man roeifj übergießen miß, gut getrocfnet 
fein. 

§. 28. Weifen als Dragee. 

9?imm ©ummitragant, meiere it)n in äBaffer, rühre 
ifjn gut, laffe ihn eine v A'ad)t ftehen, brüefe ir)n aläbann 
burd) ein leinenes Such unb reibe tr)n hierauf auf einem 
Steibfteine, ober ftofje ihn in einem Wörfer; tr)ue nach unb 
nac^ fein geftebten ftudtv bagu, fo ba§ eine btcfc ÜKaffe 
entfielt, unb roirfe biefelbe auf einem laubern £ifcr) ober 
einer SKarmorpIatte mit gefto&enen unb fein geftebten hel- 
fen gu einem Zeig, ber ficb gut bearbeiten lägt; nimm eine 
9tu§ groß baoon in bie linfe |)anb, roelgere barauS mit 
bem 3 c ^9 e P n 9 et 9MUn, lege fie auf ein ©ieb, (äffe fie im 
Irocfenfchranfe gut auStrocfnen unb übergieße fie fobann 
n>te s Dfanbeln. 

§. 29. Chocolade en Dragee. 

fReibe bie Sßofolabe mit bem burchgeprefcten ©ummi* 
tragant unb fein geftebtem $ucfer gu einer bilbfamen äftaffe, 
formire fie in beliebige ©eftalten unb oerfaßre, wie mit 
ben oorßergeßenben. 

§. 30. Caf6 en Dragee. 

2Beid)e ben ©ummitragant ftatt in SSaffer in flarfem 
gelochtem Kaffee, brüefe ißn ben anbern Jag buretj ein 
letneneS Such, reibe ihn nod) mit ein wenig geflogenem 
unb fein burdjgefiebtem Kaffee nebft bem $udeT gu einer 
gut gu bearbeiteten üftaffe, formire fleine Kaffeebohnen bar- 
auS unb ©erfahre übrigen^, roie oben gegeigt. 
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§. 31. Cafe en Dragee auf eine artbete 8lrt. 

SBirfe 30 g gebrannten unb gemahlenen Kaffee unter 
mit Qudzx angemirftem Sragant, formire barau« flehte 
Kaffeebohnen unb trocfne fte. 

§♦ 32. Cedra en Dragee. 

Nimm Sragantmaffe, tljue ftatt 9Mfen einige Iropfen 
Gebraeffenj baju, formire flehte ^aftiüen baoon, laffe fte 
rec^t trocfnen unb übersiehe fte. 2luf btefe 2Beife »erben 
aud) DOn Sergamotten gemalt. 

2ttan fann fte auch mit Karmin rotlj, mit 3n&tg° ober 
33erlinerblau blau, mit Saftgrün grün unb mit ®ummi- 
gutt gelb färben. 

§. 33. Wotiparcille. 

$ierju bebient man ftch eine§ großen flachen KeffelS. 
SWan thut in benfelben l /a — 1 kg feinen $ageljucfer, focht 
l /a — 1 kg $ucfer jum fchroachen gaben unter »eichen man 
etraa§ ^ßuber rührt, fegt ben Keffel unter gelinbeS Kohlen- 
fetter unb rührt mit ben £änben in bem 3 u ^ er h crum 
bis er »arm ifr, nun fängt man an unter ftetem Umrühren 
immer einen tföffel $\xdzx nach bem anbern aufzutragen bi$ 
bie Körnerchen fchön abgerunbet erfcheinen unb et»a bie 
©rö§e etne§ fc^roa^en 9?abet?opfe8 haben. Soll bie Non- 
pareille »eig bleiben, fo focht man gum legten Auftragen 
feinjien Slafftnat ohne ^ubergufafc gum fleinen fjaben unb 
trägt baoon auf, foöen biefelben bagegen gefärbt »erben, 
fo ift SefctereS nicht nöthig, man 1 1> e i 1 1 bann bie Waffe in 
Derfchiebene Ztyilt unb färbt im fleinen Keffel über gelin» 
bem Kohlenfeuer unter Auftragen unb Umrühren oon biet* 
flüfftgen färben. 
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dreizehntes Jtapitef. 

$on ben gebrannten 3Wanbeln,#afe(nüffenu. bgl. 

§. 1. (Gebrannte SKanbclit, 

9timm 750 g außgelefene ungefc^ältc 9Kanbeln unb 
reibe fte jrotfe^en einem Judj, bomit ber ©taub abgebt. 
Erjue 750 g 3urfer in einen ßeffel, giege l /4 i SBaffer 
barüber, fodje ben $ucfer jum Shig unb bringe bie ättan« 
beln nebft ettra§ ?acfmu8 ba$u, fege fte auf fiofylenfeuer 
unb rül)re SlfleS um, bamit pid) ber Qudex auflöfi; menn 
fte ein wenig gefönt, fo nimm baS SatfmuS heraus unb 
brüde fte auf einem Schaumlöffel auS. Sag fte bann unter 
bejiänbigem Umrühren mit bem ßodjlöffet fotfcen, bi§ bie 
SRanbeln fnaefen, nimm fte nun ab, wirf ein menig ge- 
flogenen 3iromet ba%u, rüfyre fte nochmals um, bis ber 
guefer troefen ift. hierauf bringt man fte roieber auf ge- 
linbeS Sofylenfeuer unb lägt ben j$\xdev obflig anfdjmel^en, 
wobei ber ffcffel immer gebreljt unb bie 3Ranbe(n umge- 
rührt roerben müffen. ®ann bebeeft man fte mit einem 
Zud) unb (ägt fte einige 3eit ßefyen, rooburd) fte @lan$ unb 
ein fd)öne$ Änfeljen erhalten. 

(Statt be8 3^ mmetg ^ ann man oen SKQ«beIn mit an* 
bem ©emfir^en einen beliebigen ©efdjmacf unb mit einigen 
Jropfen 6ffen^ einen SEBoljlgerud) geben. 

SBifl man biefelben glängenb tyaben, fo tfyut man fte 
auf ein 2Me$ unb fdjiebt fte eine jeitlang in ben Ofen. 

§. 2. (Gebrannte $afelnuf?ferne. 

©djlage bie Ulüffe auf unb wäge 750 g gan$e fierne 
ab, tfyue eben fo ütet 3u(fer in einen Äeffel unb gieße et- 
toa8 Drangenblüt^maffer barüber, fo$e üjn mit ben Äernen 
unb ©erfahre, wie bei ben TOanbeln gejeigt. 
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§. 3. ©eifce gebrannte SRanbeln. 

©ctläte 1 kg SManbeln unb laß fie im £rocfen|tübd)en 
troefnen. Äodje 1 kg abgeflärten 3w* er >wt Drangeblütl)» 
roaffer jum grofeen ftlug, roirf bie SRanbeln hinein, rühre 
fic fo lange um, bi$ fie ben &udtx angenommen ^aben, 
unb fege fie bann einen lag in ba8 £rocfenftübd)en. 

§. 4. eröfteter VUui^. 

2Kan lefe 270 g frönen 2lni8 au§, roafdje ihn unb 
lag ihn auf einem Siebe roieber troefnen, thue ihn bann 
mit 1 2 kg ßuefer unb l /a 1 ©affer in ein Äeffelchen unb 
©erfahre, roie §. 1 bei ben 2Kanbe(n gegeigt. ffümmet 
unb Sendet roerben eben fo oerfertigt. 

§. 5. Gebrannte ^iftasien 
»erben ganj fo roic bie gebrannten SManbeln befyanbelt. 

§. 6. 2lraucitu. 

3u biefen muffen ftetS füge getroefnete Orangen ge- 
nommen »erben. ©iebt e8 frifdje, fo tonnen auch folche 
mit oerroenbet roerben. 2Han füllt nun einen Sßafchfeffet 
mit biefen Orangenfdjalen, übergießt folche mit 333affer unb 
giebt in biefen Äeffel ungefähr 40 g gewöhnliche ^Jottafc^e. 
SEBenn ba§ Seuer gehörig ftarf ift, fo muß bie ©djale in 
10 Minuten meid) fein; übrigeng fann man e8 aud) baran 
erfennen, ba§ man fie mit ben Ringern brüeft, um ju er* 
proben, ob fie roeid) fmb. SBenn nun ber gange fteffef 
gleich gefod)t ift, fo roerben fte herausgenommen unb in 
falteS 335affer geworfen. 9?un roerben. mittelft bleierner 
SluSjiecher runbe $(ö(c^en ausgeflogen, roeldi>e gleichfalls 
roieber in falteS 2Baffer geroorfen roerben müffen. ©inb 
bie 'JJläfcchen nun fäuimtiich auSgeftodjen unb einige &t\t 
im frifd)en SBaffer geftanben, fo roirb geringer roei§er 
3uder ungefähr gum <$aben gefönt, unb roenn berfelbe falt 
ift, bie Drangepfäfcd)en ^ineingeroorfen. 3fn biefem 3 uc * er 
bleiben fte nun einige 3 e ^ flehen. 39emerfen mu§ ich t)ter* 
bei noc^, ^Pläfcchen, betör fte in ben $\xdtT 9*' 



Digitized by Google 



I 



— 91 — 



»orfen »erben, gehörig auSgebrücft werben uiüffen; beim 
e§ mürbe fonft ju Diel SBaffer barin bleiben, voa§> ben 
3ucfer leicht bünn, fdjtmmelig unb bann aud) jäh machen 
würbe. ©ollen nun biefe Slrancint ooüenbet werben, fo 
toirb immer ein Sfjeil ber ^läfcchen mit £uder aug *> em 
großen Äeffel in einen Heineren gebraut unb bort ber 
jjucter mit ben ^läfccfyen jum ftlug gefotten. 3fefct gießt 
man ben ftudtx oon ben Drangen ab in einen weiteren 
lieffel unb tablirt benfelben ganj weiß, foüen fte gut fein, fo 
fommt fein $uber baju, bei geringerem greife wirb etwaS 
^uber mit untermifc^t. S)ie $tä^en werben iefct in ben 
3utfer geworfen unb in bemfelben einige Wlai umgewenbet. 
Die Siecke müffen mit 3ucfer beftreut fein, auf biefe wer* 
ben bie &tltä)tn geworfen, etwa§ unter einanber gemifdjt, 
fo baß fte leichter ^iu§ einanber $u machen finb. 63 müffen 
je$t ade au8 einanber gemalt werben, fo baß jebeS allein 
ifr unb werben jum Srocfnen t)ingePeöt. $u Ian 9 c 
fen fte nicht im Irotfenfaften bleiben, weit fte fonft 51t fyatt 
©erben. , 

§. 7. Hebcrjucfertcr &almu8. 

S)er ÄatmuS wirb gefällt, ber flärfere in fingerlange 
Stüde unb ber gewöhnliche in bünne fdjräge ©Reiben ge- 
fdjnitten; erfterer wirb jum Seipjiger, legerer gum ge- 
wöhnlichen oerwenbet. 3ft ber $almu§ nun fo gefdjnitten 
unb auS einanber geseilt, fo wirb er einige Sage in 
»eidjeS SEBaffer gelegt, bann wirb ein üJBafcfyfeffet ooü 2Baf* 
fer jum J?oct)en gebraut, unb nad)bem ber fogenannte 
?Släfcle«Äalmu§ hineingeworfen, fo lange gefönt, bis er 
tueieb ifl. Um ba3 2Beid)werben ju befchlcunigen, giebt 
man gern etwaS ©oba in ben ifeffel. ©obalb nun ber 
ÄalmuS weich g e f°cf)t, wirb er eben fo fort behanbelt, wie 
bie juerfi angeführten Slrancini, nur baß, wenn ber 3 uc ^ er 
tablirt unb ber Äalmu§ untergemifcht ift, folcher auf ein 
IjohlliegenbeS 2)rahtgitter, welche^ auf Sieche gelegt ifi, 
aufgefchüttet unb ausgebreitet wirb, wa§ mit jweijinfigen 
®abeln gefchieht. 3ji er nun etwaS abgetropft unb ange- 
tiödnet, fo wirb baS ganje ©ttter umgeflogen, bamit ber 
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ÄalmuS roegfäüt. Do bcr Sudtx an bem feuchten ÄalmuS 
leicht bünn toirb, fo mieber^olt man bie Arbeit be§ lieber» 
gucfernS am näcfcßen Sage nod) einmal. (Er roirb aisbann 
au8 etnanber gebrochen, ber abgefallene Qudex mujj fo ^iem« 
lid) entfernt »erben unb ber ÄalmuS mu§ in ©ieben ober 
Ääjten in bie Srocfenftube gefe&t werben. 

Die erfle 33ebingung iß, ben ßalmuS forgfältij Beim 
lefcten 2Kal Äodjen umjuftec^en, bamit er nidjt anbrennt 
unb nidjjt jerfioc^en roirb, benn im erfkn Sode roürbe er 
nidjt roeijj ro erben, roa§ eine <£jauptf acfye ift, nnb im strei- 
ten Salle gebe e$ $u Diel 9bfa0, roa§ Schaben oerurfac$en 
roürbe. $e mer)r $uber untergemifd)t roirb, befto orbinärer 
rotrb ber j?almu§; je roeniger, be(to beffer. Seim feinen 
fommt gar fein $uber gu. * 

Der 3utferabfaü fann gu JialmuStiför oerroenbet 
roerben. 



Hierjehntes iiapitcf. 

Com Äanbiren ber Srüdjte. 

Da§ Äanbiren ber S^üc^te befielt barin, bajj man 
biefelben mit 3 u ^ er ^ r ^P a ^ en überjietyt. @§ gefd)ter)t bieS 
mittelft eine« gleiten Verfahrens, wie foldjeS bei Darftel* 
lung beS ÄanbiSjucferS geljanbr)abt wirb, mit bem Unter- 
trieb, ba§ man auf ben 3?rüd)ten nur Heine Ärrjjtaüe ab* 
lagern lägt unb baS (Sntfteljen groger firnftaQe ju Dermei« 
ben fudjt. früher bebiente man fid} hierbei roo^Ioerjtnnter 
roannenförmiger Saften au§ 2Bei§bIec$, jefct oerroenbet man 
baju (öt)erne Ä?aften, roeldje in ityrer äußeren <$orm eine 
qemiffe äeljnlidjfeit mit einem 2Bafd)troge bejifeen (flc^e 

Die Sänge berfelben beträgt 1 1 /j bis 2 m, bie SöreUe 
im ©oben 40 cm, bie <£jofye gleichfalls 40 cm. 9(m 93obeti 
(ringt man ein ?od) an, tr>elc^e§ man mittelft eines an 
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einem ©tobe beftnblichen ©topfet öffnen ober fdjließen fann. 
3fn bem im Ouerfchnitte bargefteOten üaften ftnb ber Sänge 
nach breifeitige ^oljprtSmen angebracht, meiere 6 cm £öhe 
^aben, auf »eiche eingepreßte Äanbirrahmen oon oerfchie- 
bener ©röfce aufgefieüt werben (fle^c £af. I, ^tfl. 13). 

3Mefe ßanbirrahmen beßefyen ■ cutS einem au8 ßarfem 
^oergtnnten £)raht gefertigten oierfeitigen Stammen, an tocl- 
; djem Süßeren oon 5 cm $'6ty befeftigt jtnb. £)a8 ©e- 
fleckt berfelben befleißt au§ einem meitmafc^igen Siege oon 
feinem, ebenfalls oer^innten ©ifenbraht unb beftgt 8»ei 
Söcher, ein§ jum (Sinfegen be§ SrichterS, einS jum #eben 
unb ©fließen be§ ÄorfftöpfelS unb außerbem jroei SRinge 
junt SluSheben unb ©infegen. 

2ftan betegt bie einzelnen Mammen mit Jrücfjten, fegt 
fte in ben Äajlen ein, fegt bann ben Sridjter unb ben 
©töpfel ein unb füöt ben ffaften mit oorbereiteter 3 u cfer- 
iöfung burd) ben Srtdjter fo lange, bis biefe Söfung 2 cm 
fcod) über ben SJrüchten fleht, bann bebeeft man ben Äaften 
unb läßt bie ftrüdjte fanbiren, roo$u etroa 24 ©tunben er* 
forberlidj ftnb, bod) barf an ba§ ©efäß uicht geflogen »er* 
ben, e§ muß bieg ganj ru^ig fielen bleiben. 

2H an »enbet fyterju eine 3 uc ? er iöfung an , roeld^e 
bi§ jum ftarfen Saben gefönt ifl, lägt fola^e auf 55° ab- 
füllen unb gießt folche bann in ben fianbirfaften ein. 

Äirfdjen, Pflaumen fann man nach fdjroad)em lieber- 
juge fdjon nach 6 b\8 8 ©tunben h erau 8nehmen unb 
empfiehlt e8 ftd) baher, biefelben ^ulegt einlegen, ba§ fte 
obenauf fommen, bamit man fold)e juerft »ieber heraus- 
geben fann. 

©aftige 5rüd)te »ie 9lprifofen, ^firftchen legt man 
unten hin unb lägt fotdje fo lange liegen, bis ber 3ucfer- 
überjug $u einer beträchtlichen £>icfe angeroachfen tft 

93reite Schnitte, »eldje auf einer ©eite auf bem ©itter 
aufliegen, muffen nad) gef dienern Ummenben noch einmal 
umgefegt »erben. 93ei befonberS faftigen fruchten muß ber 
3uder et»a§ ftärfer etngefodht »erben unb lägt man ben- 
felben auch . et»a§ mehr abfüllen ehe man ihn eingießt. 
(Sinjelne Früchte fann man auch nur einem SWoment in 
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bic auf 50 big 55° abgefüllte 3«^ e ^öfung eintauchen, bann 
mit ®taub$ucfer bepubern unb einige ©tunben frei auf* 
Rängen. 

SBenn man Die Stammen au$ bem Sanbirfaften ^er- 
au§nefymen tnü, fo öffnet man ben Stopfet im Äajien unb 
läßt ben 3ucfer, fo lange e$ tropft, abfliegen, bann bringt 
man bie Stammen in bie Irodenftube. SBaS nidjt genügenb 
Ianbirt Ijat, fann Dotier baoon gefonbert merben unb roirb 
baö 95erfabren nochmals mieberfyolt. 

ÜDer abgetropfte $u(fer fann jebod) nur nocfy einmal 
gum SBteberauffodjen üerroenbet merben, roeit er bei mefjr* 
maliger Skrroenbung nidjt mefyr gut fanbirt. Derfetbe ift 
aber gan$ tor^üglic^ $ur 33errcenbung entfprcdjenber 3rtid)te, 
l'iföre $u oerroenben, ober man erfyifct biefelbe auf 60° unb 
übergießt in ©läfer eingelegte Srticfcte bamit jum Äonfer* 
Diren, meiere »arm gefdjloffen werben müffen. 

SBenn ba§ Irocfnen ber 3rüd)te ju langfam oor (14 
gefyt, fann man baffelbe burd) Sepubern mit ©taubjuefer 
etmaS befdjleunigen. 

SBiÜ man 3^ifling^paare oon fanbirten fjrücfyten Bf* 
$ieten, fo barf man nur 2 unb 2 uafye an einanber legen, 
im anberen f^aOe mufc man bie§ oermeiben. 

Den fianbtrfoften fefct man ftetS an einen war« 
men Ort. 
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Prüfer JlSfönift. 

3Som @mmad)en ber $rüdjte, S3crettung ber ®elee8, 

SKarmelabe, @&ftc unb bergt. 

« 



2)ie oon bem Serfaffer biefeS 33udf)e§ getroffene Sin* 
Tötung , bie im Äonbitoretfad)e üorfommenben ®inmadj> 
Arbeiten nadj bem Saufe ber 3a^^^etten &u befdjreiben, 
fyit fooiel für ftd) , baß mir aud) fyeute nod) biefe (SinriaV 
tung nietjt ftören mögen, rooljl aber müffen mir &eri)orf)eben, 
bajj roä^renb bie in nadjftefjenben Kapiteln gegebenen 53or^ 
fünften ^temlic^ burdjgängtg auf ber Äonferoirung mttteljl 
roncentrirter 3 U( ^ er ^fungeii berufen, unS bie Sortfdjritte 
ber djemifdjen ^nbuftrie in ben legten ^etyn Sauren gar 
t)crfd)tebene Wetboben unb oerfcfytebene Wittel jur ßonjer- 
üirung ber Srüctite gebraut fyat. ^n 3Ketf)oben benennen 
tuir ba8 Äonferoiren burd) £uftabfcfjlu&, burd) Dunfi, burd) 
Slbfyaltung oon 2Bärme unb burd? SBafferent^ie^ung. 
fonferotrenbe Wittel fommen fyingu, bie 2In»enbung troefe- 
nen 3utfevS, 2alictt(fäure, ber ^llfo^ol , ba§ ©löcerin, 
bie Sfftgfäure unb ber SEBeingeift. 

Sine ber einfachen neueren üRetfyoben ber Äonfer- 
tirung oon grüßten ijt ba8 einlegen in trodenem 3utfer. 
3n einer ©d)ad)tel ober Äiftdjen bebceft man ben 33oben 
flleidjmäfcig mit einer ©d)id)t gut auSgetrocfnetem feinem 
3uder, legt bavauf einzeln eine ©cf/idjt aulgefudjter, fletfen» 



« 
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lo(er, nic^t überreife grüßte # bebeeft biefelbe mit feinem 
3uder unb f%t fo fort, btd ba$ ©efäfc coli ift. Sic 
Aufbewahrung gefaxt an einem füllen troefnen Ort. | 

Vermöge iljrer fäulnifcwibrigen (Sigenfdjaftcn formen 
audj ©fftgfäure», SEBeingeifi- unb ©(r/cerin-, fowie audj 
©alicr;(fäure-£öfungen $um Äonferoiren ber grüßte Der- 
wenbet »erben. 

Sfftgfäure wirb wegen t^rcS fauren ©efcfnnacfeS tooty 
weniger jum Äonferoiren be8 DbfieS — Pflaumen etwa 
ausgenommen — a(8 gntn ftonferoiren oon Meinen Surfen 
oerroenbet. Die Keinen (Surfen werben tüdjtig abgemafdjen, 
nod) naß in ©atj gemälzt unb in ©teinfrügen ober Sräjj- 
djen mit oerfdjtebenen ©ewürjen fefl eingefettet unb mit 
fooiel fodjenbem (Sfftg übergoffen, ba§ flc oon bemfetben 
gang bebedt finb. Die Oeffnung be8 ®efä§e8 wirb bann 
fogleid) mit ftarfem Rapier überftebt unb mit gefdnnoljenetn 
gett ober Paraffin überfkidjen. 

Sludj ba8 Äonferoiren ber fjrüc^tc in Sßeingeiß ift 
ein Dortrcfftic^eS Verfahren, bod) wirb hierbei geroöMirf) 
barin gefehlt, ba§ ein $u ftarfer foncentrirter SBeingeift 
angewendet wirb, rooburd) bie grüßte äufammenfdjrumpfen, 
eine leberartige Sefdjaffenljett annehmen unb gefdjtnad« 
lo$ werben. Die 2lnmenbung eine« äßeingeifteS oon 20% 
mirffidjem Alfoljolgeljalt ift ^iergu genügenb, bod? mufc ber- 
felbe fufelfrei fein. (Sine befannte ©adje ift, baf$ man 
grüne 9?üffe am liebften in 8tum einlegt unb ^ßfirfic&en fc^r 
gerne in edjtem ^ftrftdjbranntmein aufbewahrt. Der jur 
Äonferoirung angewanbte äßeingeifr wirb nad) gefdjetyenem 
©ebraudje jur Darftedung oon SRatafiaS ober echter grut&t' 
Iiföre oerwenbet. 

ein DorftügIid)eg Littel, grüßte gu fonferoiren, 
erweift ftet) ba§ ©tycerin. ÜWan barf Jebod) aud) hier an§ 
gleiten Urfadjen fein bidflüfftgeS, bodj foncentrirter ©It)ce» 
rin anwenben, nimmt tyiergu oielmeljr färb* unb geruaV 
tofeS ®(ncerin / ja man fefct bemfetben bie 3 bi§ 4fadje 
Saffermenge noa) ju, beoor man bie grüßte einlegt. 

Die 3Ret(obe, Srüdjte in Dunfi eingumadjen, empfiehlt 
fic^ ebenfalls burd) i^re Sinfa^eit unb Äoftenerfparnifj, 
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bo gar feine $\it1)attn, roeber 3 u <* e * ©eirürg bau* 

not&roenbig ftnb. Die grüßte müffcn §ierju reif unb otyne 
geiler fein. Da3 Serfaljren ift folgenbeg: 33. Äirfdjen* 
2lm beften eignen fidj §ier$u fc^roar^e $er$firfd)en; biefet- 
ben roerben, nad)bem bte ©tiele abgepflücft ftnb, in ©läfer 
(aud) Souteitten) unter öfterem $luffio§en auf eine meiere 
Unterlage bi§ $um SRanb gefüllt, bann mit eingeteilten 
3?inb$blafen gut üerbunben unb in einen mit foltern 2Baffe* 
unb etroaS #eu gefüllten ßeffel etngefefct. Da3 SBaffer 
brauet nur bte Ijalbe £öfye ber eingefefcten ©läf er im $effel 
ju fyaben. Dag SBaffer toirb nun Iangfam jum $od)en 
gebracht unb toenn foldjeS etroa 10 üftinuten gefodjt !jar, 
ba8 @efä§ oom geuer genommen unb Iangfam erfalten 
(äffen. Wad) bem ©rfalten nimmt man bie ©läfer §erau§ 
unb bewahrt fote^e in füfylem Seiler, roo jte ftd) jahrelang 
galten. 

Mirabellen werben ebenfo beljanbelt, 3 tüe M c ^ cn werben 
(albirt unb entfernt, 3lprifofen unb *ßftrfid)en merben ge- 
fdjält, gefernt unb Ijatbirt unb überhaupt aüe ftrüdjte äl)n» 
lief) befyanbelt tüte angegeben. ®8 ift bieg ofynftreitig ba§ 
biHigfk SSerfa^ren gur (Erhaltung ber fjrüd&te. 



(Er fies cfiapitcL 

Januar. 

Diefer SKonat liefert un8 nur frembe grüßte. 

§. 1« Süfic Drangen ober Slpfelfiitcu (pommes de sine). 

5ftimm ein fdjarfeS, fpifcigeS 2Kefferc$en unb bre^e üon 
ber ©djale ber Orangen ein, einen ©tro^alm breitet unb 
fafi eben fo tiefe« Streiften immer in ber fflunbung uon 
oben big unten ab, fo bog alle 2J?al bajroifdjen ein eben 
fo breite« Streiften ©d)ale ganj bleibt, bann burdjjiicfc 
jie nod) einige üftal mit einem formalen SDfefferdjen unb 
(Super* Äonbitor. 7 
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t§ue fie in frifc^cö SBoffer. Sßenn ftc einige Stunben ba- 
rin geftanben, fo tljuc fte roieber in anbere« SBaffer unb 
fod>e fte meid), fege fie in gan$ bünnen, geläuterten Quält, 
fodje fie barin einige 2Ral auf unb ta§ fte bi§ ben anbern 
Sag in einem irbenen ©efäg flehen. Uiintnt bann bie 
Drangen fyeraug, löutere ben 3uder rcieber unb gieße nodj 
etroaS ba^u, tljue bie Drangen roteber fyinein unb lag fie 
ein 3Ral mit auffodjen. 3)cn britten lag ©erfahre mieber 
fo, ben oierten lag ?od)e ben 3 u <to 'perle, ben fünf- 
ten Sag enblid) jum grlug, lag fte mit auffoc^en, fdjäume 
fie roofyl ab unb oerroabre fte in Stidtfen. 3)er $\xdtx 
roug über ben grüßten flehen. SDlan neljme bei bem erfien 
unb ^weiten ßodjen ja gang f c^iuact) gefönten 3 uc ? er ' beim 
ifi er etmaS 511 jlarf, fo fdjrumpfen bie 3rüd)te gleich ju» 
fammen. 

§. 2. Gelee tum fügen Drangen. 

5Wimm reife, faftige Sepfel, fdjneibe fie in bünne 
©Reiben, gieße etmaS SSaffer barüber unb laffe fte lochen; 
ttäfyrenb be8 ÄodjenS *erbrü(fe bie ftepfel, bamit ber ©oft 
(jerau$gel)t, flutte fte bann auf ein $aarfieb unb lag ben 
Saft ablaufen. 3u 2 1 t>on biefem Saft tljue 370 g 
9tafftnat$ucfer, auf meinem jroei Orangen abgerieben »er- 
ben, fod^e i^n fo lange, feig er breit Dom Schaumlöffel 
unb tlumpig abläuft, brütfe fobann ben Saft Don ben groei 
abgeriebenen Drangen bagu, lag '2lÜeg nod) ein üKal auf- 
fodjen unb fülle fte bann in 93üdjfen. 

§. 3. ©üfte Orangenflelce auf eine anbere &rt. 

s Jtetbe brei ober mer füge Drangen auf SRaffinatgucfer 
ab, flöge unb gupfe 20 g fdjöne £aufenblafe, gieße 1 1 
SBaffer barüber unb lag fie fo lange forijen, bi§ eS über 
bie ßälfte eingefocbt ift, fdjabe fobann ben 3 uc ^ cr / vorauf 
bie Drangen abgerieben roorben, hinein, brülle ben Saft 
bagu unb rüljre auf bem geuer 9 Oed roo^l unter einanber, 
oerfüge fte bann mit ^affinatgucfer na$ belieben, lag fie 
beig »erben, bur* eine Seroiette auf ein ober *n>ei ^orjel- 
lanfäalen laufen unb bann an einem füllen Drte geliren. 
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§. 4. (Sflaftrte füge Orangen. 

Wart jicrpc bie ©d&ale ab unb neunte ba§ 2Bei§e, 
roeldjeä nocb, baran ift, audj gan^ rein ab, löfc bie grudjt 
oon einanber, welche oon ber Statur fd&on in Dietc Jfyeil« 
djen geseilt unb beren jebeS mit einem £äutd)en umgeben 
ift. fege fte auf ein Sieb unb ftefle fte furje >$z\t 
Jrotfenftübdjen, bamit fie ein wenig trocfnen, ftede fic an 
3)ra&tfpiegd)en unb tunfe fte in ben jum 93ruc$ gefönten 
Saffutatgucf er , brel)e fte, bog an aüe ©eiten gleid? oiel 
ßucfer fömmt. 2Benn ber gutfer ju f a (t nnrb, wärmt man 
it)n wieber unb brürft einige Jropfen Gitronenfaft hinein, 
bamit er nidjt abftirbt ; aud) mug man ftct) fet)r oor bem 
Anbrennen Ritten unb, wenn ftd) etwas an ben ©eiten 
jeigt, e§ mit bem Schwamm abnehmen. 

§. 5. ÄompPt öon füf ett Drange». 

SDian f c^ätc bie grüßte unb. fctjneibe fte in bünne 
©Reiben ober löfc fte, wie im oort)erget)enben §. befdjrie* 
ben, oon einanber, lege fte auf Steiler, unb wenn fte auf* 
getragen werben foQen, fo beftreue fte mit Harem 3 uc * cr 
ober fodje Slaffinatjucfer jum 33reit(auf, lag ifjn falt wer- 
ben unb giege it)n baran. 

§. 6. Gittere Orangen. 

9Man neunte reife, bittere Drangen, fctjnetbe fte in bet 
äWitte oon einanber unb (äffe fte fo lange mit SBaffer fodjen, 
bi§, wenn man eine Stabel burdjftidjt unb in bie «£>br)c 
t)ebt, fte leidjt baoon abfaOen, ober wenn man bie ©djalen 

mit ben 3%t en * auet ' f le n W me *) r ä% Tmb. Stimm 
fte mit bem (Schaumlöffel f>erau§ unb tt)ue fte in frtfd>e3 
SBaffer; wenn fie etroa§ falt geworben, fo nimm baS War! 
mit ben Ringern IjerauS unb lege bie ©djalen ret^ertroeife 
in einen irbenen $lfd) ober eine ©djüffel unb fcfyütte gan^ 
bünnen, auggeläuterten ftudtx falt barüber, bebetfe fte mit 
einem Sogen Rapier unb lag fte bi§ ben anbern lag ftefyen, 

giege bann ben 3"<fo , f e fc« ettt)aS i u > *°4 e $ n etma§ 
ftärfer unb lag it)n falt werben, giege ir)n barüber, bebede 

7* 

■ 
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fic unb lag pe »ieber fielen. Ten folgenben lag foc^e 
ben Qudzx jum Sreitlauf unb Derfa^re bamit eben fo, rote 
mit bem oorigen. 2)en oierten log toc$e ben 3 u * cr W 
fljcrle, lag bie Orangef coolen einige üRal mit auffochen, 
fchütte fle bann Bieber in ben Äfch unb tag fte flehen. 
Ten folgenben Zag fchütte bie Orangen auf einen grogen 
Turd)fchlag, bamit ber Qudzx red)t gut abläuft, unb todje 
bieten jum glug. 2Benn noch etroaS oon ben Schalen ab- 
läuft, muß man e8 immer in ben Äeffel giegen. Ityue 
bie Drangenf dualen hinein, lag fte noch einige 3Wal mit 
auffodjen unb fdjäume fte roohl ab. SEBenn fte fa(t pnb, 
lege fte ber Steide nach in Süchfen, giege ben 3 ut * e * bar« 
über, binbe pe ju unb betrage fte auf. 

6 Düte man ein SKal in Verlegenheit fein, feine frifd)en 
Orangen betommen $u tonnen, fo bereite man bie getroefne' 
ten ©dualen auf folgenbe 9lrt. ÜJian lege bie ©analen ad)t 
Sage in§ SEBaffer unb gebe ihnen ade Tage frifcheS, btandjire 
fie bann, löfe ba§ überflüfftge äßetge ab unb »erfahre nun 
eben fo, »ie bei ben frif^en gegeigt. £>ie ©egalen roerben 
jtoar nie bie ©üte ber frifd) eingemachten erhalten, bo<h 
fann man [ich int 9?othfaö bamit helfen. 

§. 7. Stufen gezogene Drangenfd}a!en. 

Äoche auggeläuterten 3 urfer S um Meinen 3lug, thue 
bie eingemachten Orangenf (baten, oon ro eichen man ben3ucfer 
hat ablaufen laffen, hinein, foche ben Sudtx bi$ $um grogen 
3lug, rühre oft mit einem Äochlöffel barin, bamit fte nia^t 
anbrennen, fege ihn ab, tabtire ihn unb rühre bie Schalen 
um, bis er abfiirbt. Tann nimm bie Orangenfchalen mit 
einer ®abel h*rau8 unb lege fte auf ein SDrahtgitter, bis 
fie falt pnb. 

§. 8. Drattgettfomjiot. 

ÜMan fchäle bie Orangen, Peche Pe einige 9Kal mit 
einem SRefter burch, blanchire pe, bis pe meid) pnb, thue 
Pe in frifdjeS SBaffer unb laffc pe eine 9?acht pehen. 
2)en folgenben lag giege ba8 SEBaffer ab, thue bünnen, 
geläuterten $\xdtx barüber; bebeefe fte mit Rapier unb lag 



Digitized by Google 



— 101 — 

flc biä ben fünftigen lag flehen; bann fod>e 3«^* 
gum ©rettlauf, thue bie Orangen hinein unb laß flc einige 
Sflal mit auffodjen, gieg fie trieber in ben Äfdj unb lag 
fie bebecft ftefjen. 3)en folgenben Sag gieß ben 3ucfer ab, 
t^ue etroaS Äpfelgelee bagu unb fodje ihn etroaS flärfer, 
thue bie Orangen hinein unb lag fte unter öfterm Um- 
rühren mit bem $\idtx fedjen, bis biefer anfängt gu geli- 
ren, roelcfyeS man baran erfennt, roenn er breit unb flumpig 
Dom Schaumlöffel läuft, unb Kröpfen fleh anfegen, roetd)e 
nid)t abfallen. Schäume fte gut ab, tfyue fie in fiompot- 
fdjalen unb bema^re fie auf. ÜKan fann biefeö Äompot 
unb bie Orangenölen auch rotf) färben, trenn man etroaS 
Äarmin gum 3 uc * er t^ut. 

§. 9. @ange, Heine unb grüne Drangen. 

üRan burchfleche fte mehrmals mit einem fleinen SKeffer 
unb blandjire fie recht »eich , laffe fie brei bi8 rier Sage 
im SBaffer flehen, irelc^eS man ade Sage frifd) übergießt. 
I^ue fte bann in einen Slfd), giege bünnen geläuterten ftudtx 
barüber unb oerfahre nun gang fo, roie §. 6 bei ben 
Orangenfd)aten gegeigt. 

(Eben fo werben bie fleinen grünen ©itronen einge- 
macht, man glaftrt biefe fleinen grüßte gewöhnlich ober 
lägt fte fanbiren. 

§. 10* Drangegateang. 

(Siehe groeiter «bfchnitt, Äapttel 6, §.4, Orange 
gefrorneö im Äapitel ©efrorne«.) 

§.11. Crangemarmelabc. 

Schneibe bie grüßte in groei ober rier Stüde, brüic 
ben Saft tyxaui unb blanche fte gang roeid), thue fte in 
ein Sieb, bamit ba§ SBaffer rein ablaufe; roenn fte fa(t 
flnb, thue fie in ben SReibfkin unb reibe fte recht fein, 
pafflre bann bieg ©eriebene burch ein £aarfleb, thue gu 
Va kg oon biefem ü»arf % kg «epfetmatf unb röfle bei- 
be£ gufammen ab, roiege t%, unb fache gu 1 kg ÜRarf 
l 1 /* kg 3«*« 8 um 9*o&<n ftlug, thue baS SKarf ^ineia 
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unb tag e$, wäfyrenb man beftänbtg barin rüfyrt, einige 
ÜKal mit auffo^en, t$ue e* in 8ü$fen unb brtirfe fogleidj 
ein Stücf Rapier, weldjeS nad) ber Deffnung ber 33üd}fe 
gef dritten, barouf. 23enn e$ f alt ift, binbe fte ju unb 
bewahre fte auf. 

§. 12. Drangepafien. 

«erfahre mit ber Verfertigung beS SWarfS eben fo 
wie bei ber 2Karmelabe, nur muß man e£ ftärfer röflen. 
Senn e8 mit bem 3 u ^ er im W 2Ral aufgefod)t fyat, fo 
fegt man e$ burdj einen £rid)ter al§ runbe ^lägdjcn auf 
©d)ieferplatten unb lägt biefe im Irocfenftübdjen troefnen. 
Sdjneibe fte bann mit einem bünnen ÜKeffcr , meldjeS man 
babei immer in IjeißeS SBaffer tunft, ab unb fege alle Wal 
jwei, meldte einerlei ®röße &aben, jufammen. 9Kan be- 
wahre fte in ©d)ad)te(n ober ffäftdjen jwifäen Rapier auf. 

§. 13. »epfelmarf. 

SDian fd)neibe bie Slepfel in Scheiben unb (äffe fte 
mit ein wenig 20 äff ei ganj rceid) lochen, t^ue fte auf 6tebe, 
laffe fte rein abtropfen unb reibe fte bann burd) ein £>aar* 
fteb. Sßenn biefeS SWarf ntd>t gleich mit anberem üermifd)t 
wirb, um e« aufzubewahren, fo bebede e$, fobalb e8 burd)* 
gerieben tji, mit Rapier, wiege e§ unb fodje &u l /a k g 
SJlarf */* 3 U£ ^ er 5 um großen 2tug # rü^re biefen naefy 
unb nad) barunter unb laß e§ bei beftänbigem Stühren 
einige 9Ral auffodjen, tljue e8 in Sttdjfen, bebetfe e« unb 
binbe biefelben, fobalb fte falt ftnb, $u. 

§. 14. ditroncnfd)alcn. 

©djneibe bie (Zitronen in jwei ©tüden, brüde ben 
Saft fjerauS, welken man $u ?imonabe ober •ßunfc^effenj 
oerbraudjt, blandjire fte in 2Baffer, worin man ein wenig 
Sitronenfaft gegoffen, meid), tfcue fte in frifdjeS Sßaffer. 
©obalb fte etwa$ falt geworben, löfe ba8 Weiße SRarf, 
weldjeS ft$ nodj in ber ©djale befinbet, $erau8 unb be» 
ljanble fte nun ganj fo, wie §. 6 bei ben Orangefdjalen 
gejeigt. 
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2)a8 Srocfen^ieljen ber Sitronenfäalen gefd)iefyt eben 
fo, toie bei ben Orangefdjalen. 

§. 15. «bgebrefjte eingemarfjte Zitronen. 

Xxit)t bie Schale fo ab, roie in §. 1 bei ben fügen 
Drangen gezeigt, unb befyanble fte audj gan$ fo, lote biefe. 

I)ie früher eingemachten grüßte müffen in biefem 
SNonat nadjgefefyen, unb toenn man Säure ober ®ä^rung 
entbetft, frifd) aufgefodjt »erben. 



SiDcitcs iiapitd. 

ftebruar. 

$n biefem OTonate toerben bie Arbeiten be8 oorigen 
fortgefegt unb nod) folgenbeS oerfertigt. 

§. 1. Gebrafdjalen ober Gebronat. 

ÜKan f d>neibe bie Srüdjte, roeldje man bei unS bloS 
au$ ©eroädjSljäufern fjaben fann, trenn fie nod) grün finb / 
in 3 bis 4 cm breite Streifen, blandjirt fie mit Sßaffer, 
in toeldjeS man ein inen ig (Eitronenfaft getljan, tüctd} unb 
t^ut fie toteber in frifdjeS SBaffer in einen 2lfd) ober eine 
©Rüffel hinein unb giegt gan^ bünnen, auSgeläuterten 3«rfer 
talt barüber. ÜDen anbern Sag giegt man ben 3ucfer ab, 
fegt etwas &u, lögt ein Wal auflösen unb fdjäumt ifyn 
roofyl ab, tfyut bie ©ebrafcfcalen hinein nnb lägt fte einige 
2Ral mit auflösen. 3)en britten Sag fodjt man ben ftuda 
etroaS ftärfer, ben eierten Sag jur ^ßerle unb lägt bie 
Skalen einige 2Rat mit auffocfyen. S>en fünften Sag fodjt 
man ben #ucfer §um grogen ging, t^ut bie Skalen hinein 
unb fodjt fie einige ÜKal mit auf, tfyut fie in ein (äefäg 
unb bewahrt fie auf. 

I t .4% 
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§. 2. Srocfen gezogener Gebrannt. 

ÜKan (glittet bie Skalen in einen großen 2)urd)fd)iQj, 
melden man auf einen ffeffel fteOt, unb tagt ben 3 U£ fo 
redjt gut ablaufen. ÜDtefem giebt man nod) einen 3 u fa6 
Don auSgeläutertem $\idtr unb fo$t i&n gum fUinen ftlug, 
tf>ut bte Skalen hinein , lägt ifyn nun gum großen ^lug 
lochen unb rüfyrt bte SWaffe öfters um, bamtt bie ©egalen 
nidjt anbrennen, fyebt fte ab, tablirt ben $udtT unb rtifyrt 
mit einem ßocfclöffel barin, bi§ er abfiirbt, legt bu Sdja* 
len auf 5)raljtgitter unb ftellt fte in$ Irocfenpübc^en. 2Benn 
fte oöflig trotfen ftnb, tljut man fte in ©d>ad)teln groifdjen 
Rapier unb bewahrt fte auf. 

§. 3. Gebra unb Simone«. 

SDic reifen Gebrafrüdjte »erben in ©tüden gefeftnitten, 
ber ©aft auSgebrüdt, bod) ba8 2)iarf barin gelaffen, in 
fodjenbeä SEBaffer getfyan unb roeid) blancfcirt. SBenn fte 
f alt ftnb, gießt man Dünnen, geläuterten Qu der bat über 
unb Derfäfyrt, rote mit ben Drangenfdjalen. 

§. 4. Gttronengele'e. 

ÜRan reibe brei ober mer Zitronen auf feinem ^Raffinat« 
juder, fdjabe biefeS mit ^uefev ab unb preffe ben ©aft 
ba$u. &o$e 20 g getlopfte unb gerupfte $aufenblafe mit 
1 1 SBaffer fo lange, bi§ e8 über bte $älfte eingebet. 
S^ue §u bem Abgeriebenen ben ©oft, oerfüße eS mit 
SRaffinatjuder nad) ^Belieben, laß e$ auf Äo&lenfeuer red)t 
$eiß roerben unb bann burd) eine ©eroiette auf glöferne 
ober porzellanene Skalen laufen unb an einem füllen Ort 
ober auf ®i$ geliren. 

§. 5. (Sitroncngclcc mit <5alep. 

2Ran neljme 8 g puloeriftrten ©alep, ttyue i§n mit 
einem ?iter SBaffer, ber ©d)ale einer (Eitrone unb 120 g 
3ucfer in eine Äefle, lag bicfeS jufammen ofyngefäfyr % 
©tunbe fodjen, brüde ben ©oft oon ber abgefdjälten ©itrone x 
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ba£u unb lag e$ burd) eine ©eroiette laufen. 2)ie8 ifl 
für franfe $erfonen ein feljr ftärfenbed ®elee. 

§. 6. ^taticnifdje Sergamottc. 

3)ie SBergamotte wirb forooljl ganj, al8 gefc^nitten 
eingemacht unb gan$ fo befyanbelt roie bie Zitronen. 

§. 7. ^ompelmufc 

toirb roie Sebra eingemacht. 

§. 8. haften t>on Gebra, ftergamotteu , Zitronen unb 

$ompelmufett. 

Üßan fd)neibet unb fod)t bie glückte ganj meid), tfyut 
fte in frtfdjeS SBaffer. 2Benn fie falt ßnb, legt man ftc 
auf Siebe, bamit ba$ SBaffer felbft abtropfe, reibt fte in 
bem SReibejhine redjt fein unb pafftrt fte burd) ein #aar» 
fteb. 3u Vi kg üon biefem 9Warf t$ue 3 / 4 kg Slepfel- 
marf, wiege e3 unb brücfe einen Sogen Rapier barauf. 
Säuterc unb Foc$e ju Vi kg ÜKarf *k kg 3«*« 9 r0 ' 
Ben Slug, rüfyre biefen nad) unb nad) barunter unb lag e8 
einige 9J?al auffoctyen, fefce fte mit einem Sridjter auf 
Schiefertafeln, bringe fie in8 Irocfenjiübdjen unb lag ftc 
trocfnen. SBenn fte trocfen ftnb, fo fdjneibe fie mit einem 
Keffer ab unb fefce jwei Mafien an ben abgefdjnittenen 
feilen $ufammen. ÜKan giege fte aud) in ofyngefäljr brei 
ginger breite ^Japierfapfeln unb fdjneibet bann fdjmale 
Streifen baton, tote bei ben flonferoen. 2Ran bewahrt fie 
in flößten jtoifc^en Rapier. 
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drittes Jtapitef. 



3n biefem ÜKonat fiety bie Arbeit be8 ©inma$en& 
gemitynlicfc fttü. 2Benn bie SBitterung fc^ön ift, fo giebt 
e$ jroar Seilten, bo<$ f)at man bieje geroöljnticty häufiger 
im fünftigen 3Konat. 



ÜRan rupfe 33eild)enblätter ab unb lefe fie au8, bamit 
nichts ©rüneS bar in bleibt, t^ue fie in eine ginnernc @e* 
frierbüc^fe ober audj in eine anbere 33üd)fe Don Steingut 
unb bergl., giejje bann nad) 93er$ältnijj ber 33lumen fodjen- 
be§ üffiaffer bar über, binbe fie roolji $u unb (ag fte einen 
Sag an einem marmen Orte fielen, treffe fie burd) eine 
©ermette unb wäge ju einem falben Siter ©oft V* kg 
feinen Siaffinatgucfer ab, tfyue e8 gufammen in einen zin- 
nernen Seffel ober in einen neuen irbenen liege!, brüefe 
ben ©aft einer Sitrone bagu unb lajj ben 3 u ^ er ÖU f 9 e# 
linbem geuer barin fdjmelgen. Sßenn ber ©aft fyeifc ift 
unb fid) eine roeifclidje $aut barauf geigt (er barf nidjt 
fodjen), fo fyebt man i^n com Seuer, fdjäumt bie $aut 
root)! ab unb füllt iljn in gewärmte 33outeiflen. SZBenn er 
falt ift, binbet man iljn gum Slufberoa^ren gu. 

Diefen ©aft barf man burdjaug in fein fupferneS 
®efä§ bringen; er mürbe barin fogleid) feine fcfiöne blaue 
5arbe Derlieren. 




Ifta 

§. 1. »cüi^cnfaft. 
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§. 2. 33eüd)enruajen ober ©oteou^. 

(©ietye im Äapttel ©ateau?.) (9Seild)engefrorne8. 
©iefce ©efrorneS.) 

§. 3. Setldjettpafieit. 

Sie« 250 g $eild>enblätter au8, reibe fie mit einigen 
tropfen Eitronenfaft red)t fein, paffire fte burcf> ein §aar- 
fteb unb tfyue f)ierju 250 g n>etged 2lepfelmarf. ©to&e 
3 4 kg Staffinatjucfer unb rüfyre iljn nad) unb nadj bar- 
unter, !afc e8 jufammen ein 3Wal (wobei man immer rätyrt) 
in bem zinnernen Äeffel auffodjen unb fe^c fte bann auf 
©djiefertafeln. 

§. 4. 23eÜd)enfonfen>eu. 

(@iel>e im Kapitel ftonferoen.) 



«fünftes Kapitel. 

ÜRai. 

3n biefem ÜHonat werben bie ©d)lüffelblumen bem 
©djlüffetbtumenroein unb ju ben ©ateaur gefammett. ($>ie 
Beitreibung baoon fie&e in ifyren Äapitetn.) 



Sechstes Üupitcl. 

3uniuS. 

§. 1. ©röne @iadjelbeeren, 

Stimm fcfjöne, gro&e, ausgelaufene, bod} nod) ftarte 
unb unreife ©tadjelbeeren, fdjneibe bie ^ufcen unb Stiele 
ab, mad)e auf einer ©eite ber Sänge nad) ein SRifcdjen unb 
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nimm mit einem bfinnen $öt}d)en bie Äernc !>erau3, tljue 
fte in frtfc^eä SBaffer unb blanchire fte. ÜRan barf ba§ 
SEBaffer nicht jum Soeben fommen (äffen, fonbem rcenn bie 
(Stachelbeeren anfangen in bte <f)öfye fteigen, fo nimmt 
man fte Dom fjeuer ab unb beeft ben Äeffel mit einem 93te<h 
unb einem Such $u, mobureb fte noch völlig weich »erben; 
hierauf thue fte in frifche« SBaffer unb, wenn fte fott ftnb, 
in bünnen, geläuterten 3ucfer, bebecte fte mit Rapier unk 
lag fte fielen. 2>en anbern Sag gieß ben 3ucfer bur$ 
einen 3)urcbfchlag ab unb foche ihn etroaä ftärfer, thue bie 
(Stachelbeeren fyinetn unb lag fte gang gelinbe ein 2Kal 
mit auflohen, giege fte roieber in ben Slfd) unb lag fte be* 
beeft flehen; ben britten lag oerfahre eben fo; ben Dicrten 
Sag foche ben 3ucfer j U m Sreitlauf, ben fünften lag foche 
ben Sndtx jum fleinen 31ug, thue bie (Stachelbeeren ^inetn 
unb lag fte einige ÜWal gelinbe mit auffoc^en, fchäume fte 
noofyt ab (roelcheS bei jebefimaligem Jochen gefchehen mug) 
unb fälle fte in Sücbfen. SBenn fte fatt ftnb, binbe fte ju 
unb bemahre fte auf. 

Sobalb bie Stachelbeeren gut gefocht ftnb unb man 
ben (Schaum mit bem Schaumlöffel nicht üüflig abnehmen 
fann, fo fchroenfe man ben fleffel im Greife, moburd) ftd) 
ber Schaum in ber Witte fammelt, brüefe ein Stücf $a> 
pier barauf, an toelcheS er ft<h hängt, unb fahre fo fort, 
bis fte ganj rein ftnb. 2)iefe$ Verfahren mug man bei 
aQem gingemachten beobachten, auch *> en 3 U( * er iebed- 
maligem flogen recht gut abfehäumen. 

§. 2. ©tatheibeerpaften. 

jfoche bie audgefernten Stachelbeeren recht weich, 
fchütte fte auf Siebe, bamit bad SEBaffer gang abläuft, unb 
reibe fte burch ein $aarfteb. Stoge gu l /i kg ÜRarl 750 g 
guefer, rfihre ihn nach un *> barunter unb lag cd ju* 
fammen einige ÜKal auffochen. Sefce fte mit bem XriaV 
ter auf Schiefertafeln unb lag fte im Xrodenftfibchen 
troefnen. 
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§. 3. ©rfine Sofjaiiittgfceer&otiqitet*. 

9ttmm fa^öne, groge, ausgeworfene, nod) unreife 3o* 
fyannt§beeren, btnbe bte Stiele oon brei ober öier Trauben 
jufammen, lege fte einen yt\d) ober eine Sdjüffcl, fdjütte 
fodjenbeS SBaffer barüber unb bebecfe fte. SBenn fte boooti 
no$ nid)t »ei$ geroorben, fo giegt man nodj ein ÜKal 
©eldjeS barüber, nimmt fte IjerauS unb legt fte auf Siebe, 
bamit fte abtropfen, bann in einen $lfd) unb giegt bünnen, 
geläuterten 3ucfer barüber, bebedt fte mit Rapier unb lägt 
fte flehen. Den folgenben lag gieft ben $\idn ab unb 
fodje iljn etroaS ftärfer, ttyue bte Johannisbeeren hinein unb 
lag fte bis $um Äodjen ^etg ©erben, ffiben fo ©erfahre 
ben britten Sag, roo ber 3 ut * er & um Sreitlauf getobt 
wirb. Sei bem $lu8' unb Stnfd)fitten muß man fefyt be- 
Ijutfam fein, bamit bie Seeren nidjt oon ben Stielen ab- 
fallen. 2)en oterten Sag flutte fte auf ben 3)urd)fd)lag, 
tag ben Qudtx redjt ablaufen unb fodje i^n junt ging, 
tfyue bte Johannisbeeren hinein unb lag fte ganj gelinbe 
ein Wlat aufwallen, fa^äume fte gut ab unb tljue fte in 
»flauen 

§. 4. fflitye, weifte ober fä)warae 3ofjanni3beeren in 

$ouqnet8. 

ÜRan fucfje f^öne groge Trauben au8, btnbe brei ober 
Dter an ben Stielen jufammen unb rangire fte in ein 
irbeneS ©efäg, foa)e gu l 'kg 3o§anni8beeren 1 kg 3 U( * C * 
jum Slug unb giege ifjn foc^enb barüber, bebede fte mit 
ißapter unb lag fte fielen. S)en anbern lag fa^ütte fte 
gan$ bctyutfam auf einen 3)ur$fd)(ag, fodje ben Saft 
®elee, t^ue bie Seeren hinein, lag fte auf gelinbem Jfeuer 
fo lange, bis ber $udn anfängt £u foc^en; nimm fte ab, 
fa^äume fte roo^l mit Rapier unb fülle fte in flache ©läfer, 
33ü$fen n. bgl. 



§. 5. »bgejnpfte 3olja»ntgbeereit. 

3u l /a kg abgerupften Seeren fodje x j% kg 3 u< ** r 
jum 31ug, tljue bie Seeren hinein unb lag fte ein SDlai 



Digitized by Google 



— 110 — 

mit auffochen; fdjäume fte ab unb glitte fte in einen äfd), 
brüefe einen Sogen Papier barauf unb lag flc flehen. £)en 
anbern Jag giege fie auf einen 2)urd)fd)(ag, lag ben Saft 
ablaufen unb fodje il)n gu ®elee, tfjue bie Seeren feinein, 
fdjroenfe unb rühre fte um unb lag fie auffodjen, fdjäume 
fte ab unb fülle fte in «tiefen. 

§. 6. Wotfjc ober toieifee an^gcf ernte SohaitniSbeere»* 

3upfc bi* größten unb Jdjönften Johannisbeeren oon 
ben Stielen, nimm mit einem feinen .^öljdjen bie Seme 
heraus unb fteQe fte neben einanber auf Seiler, bamit fte 
fidj nicht brüefen. &od)e oerhältnigmägig Siafftnatjucfer 
gum großen glug, t^ue bie Seeren hinein unb lag fie bei 
ganj fchmachem geuer ein 9Wal gelinbe mit aufwallen, fäÜe 
fte in Meine ©läfer unb bewahre fte auf. 2Bemt fte falt 
ftnb, fo brüefe man ein Rapier barauf, welches nadj bem 
©lafe gefc^nitten ift unb fte gang bebedt. 

§. 7. Jofjannisbeergelcc. 

2Kan (efc bie Slätter auS ben Johannisbeeren, t^ue 
lefctere in einen fteffcl unb gerbrüefe fte mit ben £änben. 
®iege ju 5 kg Seeren 1 2 kg 2£affer, fefce fte auf Äoljlen- 
feuer, rühre mit einem Spatel immer bann, bannt fte nid)t 
anbrennen, unb tag fte fodjen. Schütte fte auf Siebe unb 
lag ben Saft recht gut ablaufen. $och ju */i 1 Saft 
370 g 3 uc * er S um ^ u 9> 9 te 6 ben Saft burdj ein $aar» 
fieb bagu unb lag e§ $u @elce foc^en, meld)e§ man baran 
erfennt, wenn ber Saft Dom Schaumlöffel, rote ber 3 U( * <r 
beim ©reitlaufen abläuft unb gulefct ein geronnener Iropfen 
feft baran Rängen bleibt. 9Wan fann aud) $u l /a kg 
Saft 370 g feinen 3 U£ * er > in fleine Stücfen gerfchlagen, 
hinein t^un unb bann gu ®elee focfjen. 

SEBenn bie ®elee fertig gefönt ift, fo h*bt man fte 
oom geuer unb lägt gang ruhig ben Schaumlöffel barin 
flehen, btS fid) auf ber Oberfläche eine bünne £aut gebilbet, 
meiere man mit bem Schaumlöffel behutfam rein abnimmt. 
£>ann füllt man bie ®elee in Süchfen, unb wenn fie falt 
ift, brüeft man Rapier barauf unb binbet fie $u. 
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SWe§ Eingemachte, ©elee, ÜKarmelabe u. f. w. mug 
man an einem fügten Orte aufbewahren; benn wenn fte ju 
warm fielen, fangen flc an gu fermentiren ober $u göfyren. 

§. 8. ^ofjanmSbeerßelee ö^itc geiler. 

2Kan nimmt bie aüerreifften Johannisbeeren, jupft fte 
ab unb pregt fic au§. SEBäge $u l /a kg ©aft l /> kg fein 
geflogenen 5iaf final jueter in einen Sljdj unb rühre biefeS 
mit einem $od)löffel 3 ©tunben lang ohne Aufhören gu* 
fammen, wo e3 bann anfangen wirb $u geltren. £)iefe 
©elee hat ben beften ©efehmaef uno wirb in Heine ©tä- 
fer gefüQt. 2Benn groei ^erfonen, bie eine weige, bie an» 
bere rothe ©elee oerfertigt Ijabzn, fo fann man abwedjfelnb 
rotr)e # bann weige, bann wieber rotere u. f. f. auftragen. 
SBiü man fie feroiren unb ohne bie ©läfer, worin fte iji, 
geben, fo macht man biefe warm unb ftür^t fte um, wo 
bann bie oerfchieben aufgetragene ©elee fehr hübfcf) au§* 
fte*t. 

§. 9. SohanniSbeerfaft im SBaffcrbnbc barjuftcUen. 

ÜDic Döüig reifen Seeren werben abgebeert, jerbrüeft 
wub in tlefche gethan, in »eichen man fte 3 — 4 Zage, 
ober fo lange flehen lägt, bi§ ftch bie erjlen 3 e *^ en & er 
©ährung einfleflen. SWaw pregt nun aüe§ bürch ein 
leinenes Jude), gtegt ben Saft burch ein feineS ©ieb, fo 
bag bie feinen Börnchen ^urüdbleiben, fütlt ihn hierauf in 
reine Shampagnerflafchen, bie mit einem neuen pfropf gut 
oerfchloffen unb mit einem Shantpagnerfnoten oermahrt 
werben müffen. $ft biefeS gefchehen, fo fefct man bie 
Skiffen in einem mit |)eu aufgefütterten Äeffel über§ 
Seuer, iebodt) mit ber Serücfftchtigung, bag feine Slafche 
bie anbere berühren fann. hierauf füllt man SBaffer in 
ben ffeffef, lägt baffelbe einige 2Jcal aufwallen, bann er* 
falten unb bringt hierauf bie glafchen in ein troefneä unb 
falteS ©ewölbe. 

Um au§ biefem ©afte ©efromeS $u machen, fefct man 
fo oiel ftudtv ju, a(§ bem ©aumen angenehm ift. 
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Um biefen ©oft in £t)rup gu üerroanbeln, gießt man 

1 1 ©oft auf 750 g 3udcr, foc^t bic Söfung einige SWal 

auf, fdjäumt gut ab, lögt ertalten unb füllt ben fertigen 
©qrup auf ftlafc&en. 

2luf biefe SBeife ftnb aüe Seerfäfte gu befanbeln; fte 
begatten alSbann ftet§ üjre Sarbe unb iljren feinen aro- 
matifc^en ©efdjmacf. 

§. 10. Sofjanniäbccrmarmelabc. 

ÜRan reibt bie Johannisbeeren burd) ein £aarfteb, 
t$ut ju V2 kg Wlaxt r 2 kg geflogenen 3ucfer, lägt e§ 
einige 2Kal gufamnten auffodjen, fdf)äumt fie ab unb füüt 
fie in Südjfen. 

§. 11. ^ofjattntäbeerpafteit. 

9ftmm ba8 oon ber ®elee gurücfgebliebene Warf unb 
reibe e§ burdj ein £aarfieb, flöge ju tya kg ÜHarf V2 kg 
ßuder, rüfcre tyn barunter unb lag eg (mä^renb man 
immer barin rü^rt) einige SM auflohen. ©efce fte mit 
bem Trichter auf Schiefertafeln unb biefe in ba8 Xroden* 
fltibdjen. SEBenn fte etroaS getroefnet, fdjneibe fte ab unb 
fefce fie jufammen. 

§♦ 12. g^warje 3of)anittebcerpnftcit. 

SKan jupft bie Seeren oon ben Stielen, t&ut fte in 
ein 93üd)fe, oerbinbet fte unb fefct fte in fodjenbcS SEBaffer, 
lägt fte barin 20—30 Minuten fod)en unb reibt fte buri 
ein cpaarfieb. DtcfeS Wart vöftet man bei gelinbem 
Seuer ab, trägt c8 unb rüljrt $u l !% kg Warf kg ge- 
flogenen &\idn, lägt e$ unter beflänbigent Stühren ein 
SWal auffoefcen unb fefct jte bann auf bie ©djiefertafeln. 

§. 13. ücbersogeitc 3ot}amnebeeren. 

Sied bie fdjönften unb größten Xrauben au§, unb fofl- 
t en fie nidjt ganj troefen fein, fo fteCe fte ein roenig in8 
Srocfenflübdjen. J^ue fte in ein Äafferoü unb fömenfe bie 
3ofyanni8beeren in jerfdflagenem (Siroeig um. SBtrf fie in 
fein geflogenen unb erwärmten 3ucfer, roälje fte barin 
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herum, lege fte auf Siebe unb pelle fle ein roenig in baS 
Irocfenftübdjen. 

§♦ 14. ttebersogene (Srbbeeren. 

2ie3 bie fchönpen unb größten @rbbeeren au8, pelle 
fte ein roenig in§ Irocfenpfibchen, gieb fte in eine ßaffe* 
rolle, fdjroenfe fle in jerfd)lagenem ©iroeiß um, roirf fte in 
fein gePoßenen unb erwärmten 3 U( * er ^ tüälge fte borin 
Ijerum, lege fte auf (Siebe unb fteüe fte obermal« ein roenig 
in« Srocfenfiüb(f)en. 

§. 15. (Srbbeermarmelabe, 

2Wan reibt bie (Srbbeeren burd) ein feaaxfitb, flößt gu 
l i2 kg ÜMarf l -2 kg 3udfer, ^Üftrt biefen barunter unb 
laßt e§ bann einige 2J?al auflösen, fcf}äumt fie ab unb 
füllt fie in 93fichfen. 

§. 16. Grbbeer^aflen. 

2Ran reibe bie ©rbbeeren burch, rühre gu l /a kg 
SKarf 750 g gePoßenen Qudex unb laffe einige SDtat auf- 
lochen, feße fie bann mit bem Sri^ter auf Schiefertafeln 
nnb ©erfahre, roie oben gegeigt, 

2Ran fann auch gu l / 2 kg grbbeermarmelabe 250 g 
8epfelmart thun, e§ gufammen mit bem 3ucfer oermifc^en 
unb bann, roie fdjon gegeigt, oerfahren. 

§♦ 17. Gutgemachte (Srbbeeren. 

2»an toty gu l /a kg grbbeeren l /* k g 3"<te i«m 
großen glug, t§ut bie (Srbbeeren hinein unb läßt fte einige 
SKal mit auffochen, fchäumt fte ab unb tljut fte in Sfichfen. 

§• 18. 3^tt>ar$c eingemachte ^üjfc. 

Senn bie roelf djen 9?üffe ausgeworfen, bo$ noch feine 
harte Schale hoben unb fid) leicht burchflechen laffen, »er- 
ben fte gum (Einmachen abgenommen. SKan fchneibet erp 
unten unb oben ein Scheibchen baoon ab, burchptdjt fte 
brei bi$ üier SWal mit einer Parten 9iabel unb roirft Pe 
«upeT* Äonbitor. 8 
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in frifdjeS ffiaffer, worin fie 14 Soge Pe^en bleiben; jeben 
lag wirb baS geflonbene SEBaffer abgelaffen unb frifche« % 
barauf gegoffen. 

S)ann werben jte meid) blandjirt. (3)ie *ßrobe ift, 
wenn man eine SRabel burd) bie SRug jlecft unb biefe, wenn 
man fie in bie £öl>e Ijebt, leicht wieber abfällt.) hierauf 
tfjue man fte wieber in ftifdjeS SBaffer unb taffe fie ßehen. 
SDen anberen lag lägt man ba8 SEBaffer ab unb gießt ganj 
bünnen, geläuterten ftudtr barüber. £ier$u fann man ben 
©djaumjucfer, melier fleh ba8 $ahr htnburd) gefamntelt, 
anmenben. 9Ran lägt ihn erft burch eine ©erMette laufen 
unb läutert ihn bann mit SBeiget recht au8. £>en folgen« 
ben lag lägt man ben 3«^ r wieber ab, läutert ihn au«, fodjt 
ihn ein ftein wenig ftärfer, lägt ihn (alt werben unb gtegt 
ihn bann wieber barüber; ben britten £ag »erfährt man 
eben fo unb fo fort 14 Sage lang, fo bag ber 3ucfer beim 
üierjehnten ü)Jale gum SSreitlauf gefönt ift; bann wirb er 
jum (leinen ^tug gefönt, bie 9?üffc hinein get^an unb 
einige üftal mit aufgeloht, $Il$bann merben fie fd}id)t* 
weife, alle 3Ral (lein gebrochener 3immet unb nid)t $u fein 
gezogene helfen ba^wifchen gefreut, in ein Sägchen ober 
anbereS ®efäg gethan, ber gader barüber gegoffen unb 
aufbewahrt, ©ollte ber 3 U( * er ^ ü ff c nic^t ganj be* 
beden, fo mug man noch etroaä 3 U£ * er 3" m H*»nen Slug 
(odjen unb barüber giegen. 

§. 19. SBeifee Hüffe.. 

mi}U bie grögten Wüffc au§, welche, wie fäon bei 
ben fchroarjen eingemachten Hüffen im oorigen ^aragraplj 
gefagt morben, au§geroad)fen, bod) inwenbig noch fo weich 
jein müffen, bog man fte leicht burchftechen fann; fchäle baS 
©rüne oon oben herunter bi§ auf§ 2Betge unb wirf fie in 
frifcheS SBaffer. 2Bährenb biefer 3eit macht man ftlug' 
waffer (odjenb, in welches man eine £anb ooll Hein ge« 
frgenen Btaun geworfen, thut bie «Hüffe hinein unb blan« 
(hirt fie. ®ann thut man fie in frifdje« 2Baffer, in welche« 
man etwas Eitronenfaft brfieft, unb lägt ftc erfatten. 
Tfyut fr i° einen Äfdj unb giege bünnen, geläuterten, 
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falten %uttt barü&er, bett anbern Sag lag ben 3u<to 
fod&e i$n ein roenig fiärfer, f$äume t&n rooljf, lag üjn taft 
»erben unb gte§ i|n bann trieb er barüber ; ben britten unb 
eierten Sag üerfaljre eben fo. £en fünften Sag fodje ben 
3u<fer jum Srettlauf unb lag bie 9?üffe einmal mit auf* 
lochen, ben festen lag focfye ben 3utfer $ur großen $erle, 
lag bie 9?üffe einige 9Kal mit auffodjen, fc^äume fte gut 
ab unb oerroa&re fie in Südffen. 

§. 20. ©rötte Kprifofett. 

Wtan neunte grüne, faß ausgeworfene Wprtfofen, beren 
fierne nod) nid)t fyart finb, t^ue fte in ein ©efäfc unb 
unb gieße roeige red)t fyeflfodjenbe Sauge barü&er, fege fie 
aufS geuer, rtifyre fte um, btd fte red&t ^eig ftnb (bod) 
bürfen fte nid)t focfyen), tfjue fte bann in roarmeS 2Baffer, 
nimm fte nad) unb nad) IjerauS unb reibe ba8 SBoflige 
mit einer ©croiette ab. SEBafdje fte einige 2ftal mit 
frtfcfyem UBaffer, ftid) einige Söcfyerdjen hinein unb blancfjire 
fte in glugroaffer, bis man ben ftopf einer ©tednabeC leidet 
bineinbrüden fann, t^ue fte in frifctyeg SBaffer unb lag fte 
fte^en. 2)en Sag barauf tljue fie in bünnen, geläuterten 
3uder unb (ag fte getinbe mit auffordert; ben folgenben 
Sag fodje ben Qudtx ein menig ftärfer, fdjäume t§n unb 
lag bie grüdjte mieber ein 2)tat bei fdjtoadjem 5euer mit 
auffodjen, unb fo ©erfahre nod) bret ÜRal, bid ber Qudvc 
jur Meinen $erte getobt ijt. darauf fodje ben folgenben 
Sag ben 3 uc * er b nm Weinen 3rlug, lag bie ftrücfcte einige 
ÜKal mit auffodjen, fege fte oom fteuer, f^äume fie gut 
ab unb tljue fie in Sttdjfen. 



8* 
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Siebente» Kapitel 

3uliu8. 

§. 1* Dr angebauten. 

ÜJtan neunte frifdje Crangeblütfyen, lefe bie ©lotter- 
ten rein ab unb blondere fte in glugroaffer, in meldjeS 
man etmaS geflogenen 2llaun getljan, bi§ fte fo roetd? finb, 
bag fte pd} mit ben gingern gerbrüden (offen; hierauf t&ue 
man fte in frifcfyeS SBaffer, worein man ben ©oft «oon jroet 
Zitronen gebrüdt £at, (äffe fle erfalten, fäütte flc auf 
©tebe unb loffe ba8 äBaffer ablaufen; bann tljut man fte 
in einen «fd> ober eine ©Rüffel, läutert feinen SRafpnat- 
juder, oerbünnt ifyn unb gießt t^n lauwarm bartiber, bedt 
einen Sogen $apier barauf unb lägt fte bis ben folgenben 
lag ftefyen. Siefen unb ben folgenben Sag verfährt man 
eben fo, tote bei bem erften, fc^äumt aber ben 3uder jebeS 
üRal u>ot)l ab. Den oterten Sag fodjt man ben ducter 
jum Keinen Slug, tfyut ein wenig rec^t roeige Jlepfclgelee 
baju, lägt bie »lütfcen einige SDcal getinbe mit auflohen, 
föäumt fte ab unb Dermalst fie in $8üd>fen. 

§. 2. Ueberjogcne Drattgeblüt^cn. 

• 

SDfan jupfe bie Slätterdjen ab unb lefe fte au8, t^ue 
fie in einen Äeffel, giege ein wenig SBaffer barüber unb 
laffe fte eine furje 3eit fo$en, bis fte anfangen ju fdjwifcen; 
bann flreut man fein geflogenen 9?afpnatjucfer barüber, 
rfi^rt fte um unb lägt fte fodjen, big ber gutfer gaben 
jieljt, weldjeS man auf folgenbe 2Xrt probtet: ÜBan neunte 
ein wenig 3 uc * er an ben 3 ei 9 e f in 9 er u "b brüefe tiefen auf 
ben Baumen, worauf ftd) jttif^en biefen Singern, wenn 
man fie oon einanber tfcut, feine Säben gießen. SDann 
flreut man nodj me§r flaren ßnder barauf, rü^rt fte immer 
um unb fä^rt fo fort, bis fte fafi gang troden finb. 
gjäc^flbem prent man fte auf 93ledje, lägt Pe im Groden- 
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flü&djen trodnen unb oerwafyrt fic in ©djadjteln an einem 
trodnen Orte. 

äßeftn man fc&neü unb Diel 3uder auffkeut, brausen 
fte titelt fo lange auf bem fteuer gu bleiben unb »erben 
boburc^ weißer. 

§. 3. Uebersogenc CrangeMütfjen auf eine anbete Hrt. 

SBenn bie Orangenbltit^en, wie §. 1 gegeigt (bod) 
oljne Slepfelgelee), eingemadjt werben unb fte einige 3 e ü 
geftanben Ijaben, fo giegt man fic auf einen 2)urd)fd)Iag, 
lägt ben 3uder ablaufen, mäljt fte in fein geflogenem 
fRafpnat^ucfer fyerum, baß ftd) fo üiel wie möglich baran 
anfefct, ßreut fte auf ©iebe, läßt fte im Irodfenftübcfyen 
trodnen unb oerwaljrt fie bann in ©djadjteln an einem 
trodnen Orte. 

§, 4. OrangenMÄtMoft. 

2Nan tljue bie auSgelefene Orangenblütfyen in eine 
»arm gemachte ®la§bouteiöe, gieße geläuterten unb gum 
Meinen fjlug gefönten SRaffinat^uder §eiß bartiber, fo baß 
er bie SSlütfyen bebedt, unb laffe fte 10 — 12 Sage an einem 
warmen Orte jugebunben flehen, treffe ifyn bann burd) 
ein Sucfy, fülle i^n in 33outeiüen unb oerwafyre tyn an 
einem füllen Orte. 

§. 5. SlmareHett ober Emmern. 

9Ban fd)neibe oon ben Seiten bie ^ßufcen ab, läutere 
unb fodje ju 1 kg $trfd)en 750 g ftudtt ä um S^ u 9/ ^ ue 
bie ßirfdjen hinein unb laffe fie gelinbe ein üttal mit auf' 
fodjen, fd)äume fte wofjt ab, fd)ütte fte in einen 2lfdj ober 
eine ©Rüffel, bede ein Rapier barauf unb laffe fte fielen. 
S)en anbern Sag gieße fte auf einen 2)urd)fd)lag, bamit ber 
.Suder abläuft, fodje biefen jum ©reitlauf, (aß bie Simmern 
wieber gelinbe mit auflösen unb »erfahre übrigeng bamit, 
wie ben erflen lag. Den britten lag läßt man ben 3 u <to 
wieber ab, fodjt ifyn jum fjtug, läßt bie Äirfdjen ein Wal 
gelinbe mit aufwallen, nimmt ben Schaum gut ab (erft mit 
bem Schaumlöffel, unb wenn biefer nidjt 2We8 abnimmt, 
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mit Rapier) unb füllt fte in 8fi($fen; ben anbern £ag, 
trenn fic DöHig f alt geworben, brücft man eine £>ecfe Don 
Rapier barauf, binbet fte fefl ju unb bewahrt fic an einem 
füllen, bo$ trodnen Orte, weldjeS man, rote aud) f$on 
früher gefagt, bei ädern (Eingemachten, ©elee«, ÜWarmela* 
ben, Saft unb fiompotS beobachten mug. 

Sei iebedmattgem ßuderfodjen (e§ mag jroei, brei ober 
mehrere 2Wal bei einer Sorte Eingemachtem gefdjefcen), 
mug ber Schaum rooljt abgenommen roerben; bieS !ann 
man ni$t oft genug erinnern, benn eS hängt fc^r Diel ba- 
Don ab. 3ji man barin na$läfjlg, fo wirb ba§ Singe* 
machte geroig in ©ä^rung übergeben unb Derberben. 

§. 6. ttnSgefentte 2lmareüen. 

3upfe bie Stiele ab unb nimm mit einem £öljcf}ert 
bie Jferne heraus. Äocfce ju 1 kg Äirfdjen 750 g 3wcfer 
jum ftlug unb beljanbte fic ganj roie bie oor^erge^enben. 

§. 7. eaucrfirfrfjen, 3lußufHirfdjen, tRtjetntf c^e f Dftbetmer 

fttrfdjen. 

©djneibe bie (Snben oon ben Stielen, focfce ju 1 kg 
Äirfdjen 620 g Qudex jum 3tug, tfyue bie Ätrfdjen hinein 
unb (äffe fte getinbe auffodjen. Serfa^re bann fo tote 
§. 5 bei ben Emmern gejeigt. 

§. 8. «ungelernte ffirfdjeit, 

ÜWan neunte fcböne, groge Jfirfdjen, gupfe bie Stiele 
ab unb neunte mit einem £öl$d}en bie fi'erne heraus, foct)e 
ju 1 kg ftirföen 620 g 3uder junt 3tug, tfcue bie Äir- 
fdjen hinein unb be^anble fte, roie bie auögefernten 2lma- 
reüen. ÜRan tann audj foroo^l bei ben rr)emifd)en fitrfcfjert, 
als bei ben Emmern ba§ Socken jum Sreitlauf auf ben 
jroeiten Sag roegtaffen, ben Qudzx jum 31ug fodjen unb 
bie Ätrfdjen bann gleich jum Aufbewahren in bie SSttdjfcn 
tljun. 2)0$ iji bie oben gejeigte Serfa^rungSart beffer 
unb fixerer. 
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§. 9. $oublirte Stammt ober anbete Stirföen. 

©djütte eingemachte fiirfdjen mit Stielen auf einen 
£urcfyfcf}lag, unb treibe ofyne Stiele auf einen anbern, ba- 
mit ber &\xdtx abläuft. 9?imm bann eine Sirfdje mit bem 
Stiel/ lege um biefe fo Diel auSgefernte als mögliefc unb 
biücfe biefe in ber 9lunbung $ufammen, biß fle fo grofc 
iß, als man fte fyaben roiH, lege fte bann auf eine mit 
feinem Sudtx g e f i e b t e ®la$fc$eibe, beftebe bie fiirfdjen audj 
ein wenig unb [teile fte in8 £rocfenftübcfyen. SBenn bie 
obere ©eite etroaS getrocfnet, fo roenbe fte, beftebe flc mit* 
ber unb laffe fte auf biefer Seite aud) troefnen. SSemaljre 
fte bann in ©djadjteln ober Ääftdjen groifcften Rapier, bodj 
an feinem ju roarmen Orte, t»obure$ fte $u fetyr auStrocfnen 
unb gäfye werben, auf. 

§. 10. ffirfdjgelec. 

9?tmm ©auerfirfdjen, $upfe fte oon ben Stielen, ger* 
pofc fte mit ein ?aar btttern Sttanbeln in einem SKörfer, 
laffe fte 4 — 5 ©tunben in einem irbenen ©efäfc flehen, 
preffe fle fobann burd) ein leinenes Judj, oerftijje ben Saft 
mit geläutertem Qudtx unb laffe iljn frieren. SKan fann audj 
einige Iropfen 9telfeneffen& bap t$un. 

§.11. SKrfdjgelee anf eine anbete *rt, 

©inb feine frifdjen Äirfdjen $u tyaben, fo nimmt man 
Äirfdjmarmelabe ober ©oft, oerbünnt ifyn mit 2Baffer, flögt 
ein $aar bittere ÜNanbeln mit SBaffer red)t gart, t^ut fte 
in eine ©erotette unb brücft fo oiel Wxiti) baju, bog bie 
SRiföang ein wenig nad) ffernen fdjmecft, tfyut ben ©oft 
oon einer falben Sitrone ober ein ©la§ SBein hinein, 
paffkt eS burd) ein ©ieb ober ein ©eroiette unb lägt e$ 
frieren. SKan fann aud) einige tropfen 9Wfeneffen$ gu- 
fefeen, mufc aber in Siebt nehmen, bog fte nidjt cor- 
fdjmecft. 
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§. 12. Ährfdfaelee mit Stet«. 

Schlage oier ganje Sicr red?t burd) einanber unb nad) 
unb nad) 1 1 fügen SJaljnt baju, lag i$n unter unab- 
Iäfftgem ©plagen unb Umrühren fodjen unb fefce ba8 Um- 
rühren fort, big er roieber faß ift; flutte i§n fobann un» 
ter l l% l burdjgepregten ftirfäfaft. S)rüie einige 3jropfe* 
Don bittern SWanbeln, rote im oor^ergefyenben 9?ecept ge- 
zeigt roorben iß, ba$u, oerfüge mit geläutertem 3 ut * er un & 
loffe bie SDtifdjung frieren. 

§. 13, SMrfcf|marmelabe. 

üftan reinigt redjt reife Äirfcfyen oon fernen unb 
Stielen, tljut flc in einen Seffel, lägt fic (roäfyrenb man 
immer barin rüfyrt) gan$ meid) fodjen unb reibt fte bann 
burd> ein £aarfteb. Äod&e $u 1 kg SKarl 620 g 3öcfer 
gum glug, rüfjre ifjn nad? unb naa> ba^u, laffe fte einige 
ÜKal mit auffodjen, tl)ue fte in 23üd)fen unb bewahre fte 
auf. 

§. 14. Äirfdffaft mannen. 

3"Pfe bie $irfd)en oon ben Stielen, gieb fte jerbrüdt 
in Slefdje, laffe fte 3 — 4 £age bi§ jum Eintritt ber %tx* 
mentation fielen, pveffe flc burd) eine Serotette unb jielje 
ben Saft auf reine G^ampagnerflafcfyen, bie mit einem 
neuen pfropf gut oerftöpfelt unb oerbunben »erben müffen. 
Se$e flc bann in einen mit £eu aufgefütterten Äeffel 
(bamit feine bie anbere berührt) über§ Seuer, fülle SJaffer 
in benfelben, laffe e§ ein i)fal aufmaßen, bann erfatten unb 
fefce enblia*) bie gflafdjen in ein trodfneS unb falteS @e* 
roölbe. 

Um biefen Saft ju ©efrornem ju benufcen, t^ut man fo 
Diel 3«rf" barunter, al§ bem (Baumen angenehm ifi. 

§. 15. fttrfdjfaft auf eine anbere 3lrt. 

2Benn ber Saft, roie oben gezeigt, auSgepregt ift, fo 
fülle tyn in ©laSbouteillen, t^uc $u l /« kg Saft V« kg 
Hein geflogenen ober geflogenen 3ucfer un & e t® a 8 3 imraet 
unb Weifen, bebede bie Deffnung ber SoutetOe, bod) olme 
fte gujubinben, unb fdjroenfe fte öfters Ijerum, bamit ft$ 
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ber ftudtx auflöft. SBenn fie 8 Xage gefianben, fo ftltrire 
ben Saft, fülle tyrt toieber in 43outeilIen, binbe fie feji ju 
unb ftelle fte an einen fügten Ort. 

§• 16. SUrft^en in ©fftg. 

ÜKan fönetbe btc Stiele ber Äirfdfjen Ijalb ab, ran» 
gire fte in 33ü$fen ober ©läfer unb ftreue etmaS gröblich 
geflogene helfen unb f I ein gebrochenen ßintmet bagroifdjen. 
Stimm fo Dtel Sfftg, bog er Die Jftrfd)en o!jngefä|r über« 
beeft, tfyue $u V 2 1 @fftg 120 g $\xdex unb (äffe iljn auf- 
lohen; roenn er falt tft, fo giege ifyn über bie Äirfdjen. 
5Ka$ 8 Sagen gieg ben (Sfftg mteber ab, fodjt i§n auf, 
fdjäume ifjn ab lag t^n falt »erben unb gieg i^n roieber 
barüber. 

§. 17. Uebersogene fttrfdjcn. 

©cfyneibe bie Stiele oon frönen, grogen Sirfc^en fyatb 
ab, tljue fte in eine ffafferolle, giege einen Löffel ooll ge* 
läuterten $ndtT barüber unb fdjroenfe fte gut, bamit fte 
ade ooüfommen benefct merben, tfyue fte bann in fein ge= 
ftojjenen 9taffinat$ucfer, wäl^e fie barin fyerum, lege fte auf 
©iebe unb fteüe fte m$ £rocfenftübd)en. 

§. 18. (vütgcmacfjte Himbeeren. 

2Ran neunte fctyöne rotfje Himbeeren, welche nod) tyart 
unb nid)t ju reif finb. ßodje fo Diele Kilogramm 3ucfer, 
als e§ Kilogramm Himbeeren finb, aum glug, tljue fte hin- 
ein unb taffe fte einige Sftal mit aufwallen, fd&äume fte ab 
unb fdjütte fte in eine ©djtiffel. £)en anbern Jag fdjüttet 
man fte auf einen Durdjfctylag, lägt ben $\xdtx ablaufen 
unb tfyut bann bie Himbeeren in SBüdjfen. hierauf giege 
man ju bem guder ettoaS 3fo^anni8beerfaft, todje tljn bis 
$u ©elee unb giege iljn über bie Himbeeren. SBenn fie 
talt ftnb, bebeeft man fte unb binbet fte ju. 

§. 19. (S iiigemadjte Himbeeren auf eine anbere »rt. 

Äodje 1 kg Qudtx gum glug, tfyue 1 kg Himbeeren 
baju, fa^roenfe fte um, laffe ben 3«*" bis jur ®elee 
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to$cn, toobei man fte einige SWal umfd&roenft (bod> of?ne 
barin )u rühren), füQe fte in $üd)fen unb bercafyre fie auf. 

§. 20, $imbeerfaft. 

2)ie gut gelefenen Himbeeren roerben $erbrfi(ft, in 
tiefte getl>an unb 3 — 4 Zage bi$ jum Eintritt ber 
©ä^rung fyngefieflt, roorauf man bie Waffe burd) eine 
©erüiette pregt unb ben erhaltenen ©aft burd) ein feinet 
Sieb gießt , um bie feinen Äörndjen jurüdtgu^alten. 2Ran 
jiefyt ifyn alSbann auf reine ßfyampagnerflafd)en, bie mit 
einem neuen Sorffiöpfel gut oerf c^loffen roerben mtiffen, 
unb be^anbelt i^n im Uebrigen, roie ben 3ofyanni8beerfaft. 

§. 21. ^iurteergclee. 

9Wan tfyut bie Himbeeren in einen ßeffel unb jerbrüdt 
fte mit ben £änben, gießt $u 6 kg Himbeeren 1 1 SBaffer 
unb lägt fie, roäfjrenb man mit einem hölzernen ©patel 
immer barin vüfyrt, auftauen. ©iege fie auf ^aarflebe 
unb laffe fte eine 9tad)t ftefyen, bamit ber ©aft redjt gut 
abläuft. I^ue ju biefem ©aft ben oierten S^eil 3o§an» 
niSbeerfaft. ßo$e $u einem falben fiiter ©aft 330 g 
3uder $um JJlug, gieße ben ©aft burd) ein £aarfteb ba$u, 
laffe ityn bi8 jur ©elee fod)en (man felje 3ofyanni§beergelee), 
fdjäume fte roofyl ab unb fülle fte in Sücfcfen. 

§. 22. £>tmbeermarmelabc. 

9ftan reibe red)t reife Himbeeren burd) ein £>aarfteb, 
flöge auf x k kg SRarf l /i kg 3uder unb rü&re beibeS 
um, laffe fte unter öfterem Umrühren einige 2Kal auffegen 
unb fdjäume fte roofct ab. 2Benn man fte oom Seuer ab« 
fegt, lägt man fie fo lange fietjen, bi8 fid), roie bei ber 
©elee, eine feine <$aut barüber gebogen bat ; biefe mug be- 
fcutfam abgenommen unb bie üKarmelabe bann in 33üd)fen 
gefüllt roerben. 

§. 23. $itnbeereffi0. 

- 

2l)ue bie Himbeeren in einen Sfd), giege ju IV2 kg 
Seeren l kg SBeineffig, laffe biefen einige Sage, mit 
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einem Sogen Rapier bebedt fielen, unb preffc flc bann in 
ber treffe burd) ein leinene« $udj. £$ue */a k 8 ®fftg 
l /i kg Qudtt, l ft ff* &ufammen auffod)en, fdjäume ifyn 
roo^l ab, unb wenn er talt, filtrire tyn unb fäUc t$n in 
Souteiflen. 

SSBenn man biefen Sfflq mit SEBaffer oerbünnt, fo giebt 
er ein n>o!>lfc$medenbe$, füijlenbeg unb fe§r gefunbeS ®e- 
tränf. 

§. 24. UetJerjogene Himbeeren. 

9?tmm fööne reife Himbeeren, jieöe fte, ©enn flc nid)t 
troefen finb, ein ©enig in8 JrodenfUtbdjen, gieb fte als- 
bann in eine ÄafferoUe unb fdjrcenfe fte in jerfdjlagenem 
ffii©eifc um. SBirf flc atSbann in fein geflogenen unb er» 
wärmten Qvidtx, roälje fte barin l)erum unb bringe fie auf 
©ieben tn8 £rodenftübdjen. 

§. 25, vHngelifa. 

Wan neunte jarte ängelifaflengel, fdjneibe flc ber 
Sänge nad) in ber Witte burtfj, tljue fte in ÜBaffer, laffe 
fte ein 9Äal auffleben, fege fte com ^euer ab unb (äffe fte 
in bem üffiaffer, bi8 fte tolt Pub, toerbedt fielen, jtebe fo» 
bann bte £aut ab, tljue fte in frifdjeS SBaffer unb blan» 
eftire fte fo ©eidj, ba& fte ftd) mit ben Ringern jerbrüden 
laffen, nimm fte Dom fteuer, roirf eine £anb Doli ©alj 
b&hu, taffe fte in bem SEBaffer erfalten unb ttyue fte bann 
in frifdjeS Sßaffer. 8ege fte in bünnen, geläuterten $udtT 
unb taffe fte barin einige ÜRat auffodjen, fdjütte fie in eine 
©Rüffel ober einen Sfa^ unb (äffe fte flehen. 3)en anbern 
lag fdjfltte fte auf einen 5)urd)faVag, fodje ben 3uder 
jum Sretttauf unb taffe fte einige Wal mit aufwallen. 
3)en brüten £ag fodje ben 3uder jur $erlc, t&ue bie Sin» 
gelifa hinein, (äffe fte einige Wal mit auflösen, fa^äume 
fte ©o^l ab unb füüe fie in »üdjfen. 

§. 26. ®efd)älte Hprifofcn. 

ÜRan neunte Slprifofen, bie fafl reif flnb, fdjneibe fie 
*on einanber unb fa^äle fte, fege fte mit SBaffer auf« 
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geuer unb laffe fte fodjenb fyeig roerben, Ijebe fte bann ab 
unb (äffe fte bebedt fte^en , biß ba8 Saffer taumarm iß. 
hierauf t$ue fte in frifc^cö SBaffer; nad) einiger ftttt neunte 
man fte trieb er fyerauS, lege fte, rootyl abgetropft in einen 
2lfd) ober in eine ©Rüffel, gieße bünnen, geläuterten Quätx 
barüber unb laffe fte, mit Rapier bebedt, fielen. S)en an* 
bern Sag fodje ben ftudtv gum ©reitlauf, t&ue bie SIpri* 
fofen Ejtnetn unb taffe fte geltnbe mit auftoaüen. 3)en 
britten Sag fodje ben ^uefer jum f (einen Slug, t!)ue bie 
$lprifofen hinein unb (äffe fte abermals mit auffod&en, 
fdjäume fte ab, unb roenn fte etwa« erfaltet finb, fülle flc 
in ©üd^fen. 

§. 27. <3an*e gcfdjnUc «prifofe«. 

Wlan nimmt gelbe, nod) fefte ^Xprtfofen , flögt mit 
einem formalen 2Reffer oben hinein unb treibt ben ftera 
unten, roo ber ©tiel roar, fyerauS, f d^ält fie unb Derfäljrt 
übrigen«, rote im oortyerge^enben §. gegeigt. 

§. 28. Keife Hprifofe». 

©toge bie fterne au8 ben Slprifofen, ober fdjneibe fte 
oon einanber unb lege fte fd)i$troeife in einen 2lfd), giege 
auSgeläuterten, $um 93reitlauf gefönten Qudzx $eig barüber, 
bebeefe fte mit Rapier unb laffe fte flehen. 3)en anbern 
Sag fdjtitte fte befcutfam auf einen 3)ur$f($lag, fodje ben 
gu<fer, ju bem man nodj etroaS auggeläuterten giegt, jum 
f leinen §lug, tljue bie Slprifofen hinein unb laffe fie gc 
linbe mit aufwallen, ©djäume fte gut, unb roenn fte er* 
faltet ftnb, fo fülle fte in Sfid&fen. 

§. 29. @efüttte Hprifofew 

SWan neunte gelbe, nod) fefh Slprifofen, flöge bie Äerne 
fcrauS, t&ue fte in frifdjeS SBaffer unb laffe fte auf bem 
geuer fteben. ©obalb fte ein 2Ral aufroaaen, fefct man fte 
ab unb lägt fie nodj einige $eit bebeeft flehen, rooburd) fte 
üöQig roeidj roerben. hierauf tt)ut man fte in frifdjeS 
üEBaffer, lögt fte falt roerben, bann auf ©ieben abtropfen 
unb mad)t fie, roie §. 26 gegeigt, ein. 2)ann öffnet man 
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fie an ber (Stelle, wo bie fteme ^erauSgeßoßen roorben, 
jdjiebt eine eingemachte Ätrfche, üftirabeÜe ober eine anbere 
Srudjt ohne j?ern hinein, ober füllt fte mit Äprifofen- 
marmefabe, 3fof)<uini8beer«, Äirfch- ober $imbeerge(ee, wor- 
ein man bie gehalten Slprifofenferne ober eine gefällte 
üRonbel fiedt, öerfdjtie&t bie Deffnung mit einem ©tüddjen 
eingemachter Drangen» ober Gitronenf^ale unb oerroahrt fte 
entmeber in ©üdjfen, wo man ben $i\dtx übergießt, ober 
lägt fie, wie im folgenben §. gejeigt wirb, abtropfen. 

§. 30. Srorfene »prifofcn. 

SEBenn bie Slprifofen auf obige, in bem §. 26 gejeigte 
ärt eingemacht morben, fo gießt man fte ben anbern Sag 
auf einen 2)urdjfd)lag, bamit ber 3 U( t> r abläuft. 3>te 
Hprifofen legt man auf Schiefertafeln, beßreut fie leicht 
mit Qudzx unb fieflt fte in8 Irorfenfiübchen. Den anbern 
Sag wenbet man fle, beftreut fie mit Qudtx unb ftetlt fte 
Bieber in« Srodenjifibdjen ; finb fte nun nodj nicht troden 
genug, fo ber)anbelt man fte ein ober mehrere 2Wal auf 
biefelbe 8rt unb oerwahrt fte bann in ©djadjtetn ober Ääfi- 
c^en äwifdjen Rapier. 

2Ran fann auc^ bie gefchäften Äerne in bie gangen 
Äprifofen ftecfen, ober bei ben oon einanber gelittenen 
in bit ÜKitte hineinbrtiden. 

§.31. Wprifofenmarmefabe. 

2Ran nehme recht reife »prifofen, fdjneibc fte oon ein- 
anber, fonberc bie Herne baoon ab unb reibe fie burdj ein 
.paarfteb. 3 U x h kg Warf foc^e Va kg Qwdtx gum JJfag, 
rü^rc if)n barunter, unb (äffe beibe$, bei befiänbigem Um- 
rühren unb öfterem Slbf Räumen eine für je &\t fodjen. 
Süfle jte in Süchfen, unb wenn fte oöflig falt geworben, 
fo brüde Rapier barauf unb binbe fte wo^t gu. 

§. 32. $eile<- ober f^toarse beeren. 

ÜRan (efe bie £eibelbeeren au8, fodje gu l f% kg ber* 
felben 370 g 3 n ^r gum großen fjtug, thue fte hinein, (äffe 
fte gelinbe mit auffodjen, fchötte fte in einen Slfch, bebede 
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pe mit einem Sogen Rapier unb (äffe fie flehen. 2)en 
onbern Sag fc^ütte fte bebutfam auf einen 2)urcbfdjlag, 
(äffe ben 3"*" ablaufen unb focfye ifyn jum großen glug, 
tfyue bie 53eeren hinein, laffe fie auffodjen, fc^äume pe gut 
ab unb fülle fte in SSücbfen. 



Tlan nefyme grüne Sonnen , roetdje noefy jung unb 
titelt boljig ftnb, faneibe bie $ufcen ab unb bie fiärfern 
ber Sänge nad) burdj, blondere fte mit Sfußroaffer, worein 
man ein wenig Sllaun getban, fo weid) , baß fte ftd) mit 
ben Ringern leidet $erbrücfen (äffen, unb tfyue fte bann in 
frifdjeS SBaffer. 2lu8 biefem lege fte in einen 2lfdj unb 
fliege bünnen, geläuterten 3 u <fc* barüber. 3)en ftuttt laffe 
brei Sage nadj einanber ab, läutere tl?n unb gieße it)n 
aUe ÜRal falt barüber. 3)en üierten lag fodje ben 3 U(l « 
gum Söreitlauf unb laffe bie Sonnen mit auffod)en. Den 
fünften Sag foebe ben 3 uc ^ er S ur großen $>erte, tfyue bie 
Sobnen btnein, laffe fte mit auffodjen, fd)äume fte ab, unb 
wenn fte falt ftnb, füöe fte in 39üd)fen. 



SDcan ne^rne fdjöne, große, ausgeworfene, nodj grüne 
3wetfcben, in welchen ftcb nodj feine fefien flerne gebilbet 
baben, ftedje mit einem fd)malen Keffer einige Söcfyer hinein 
unb fodje fte in 3lußwaffer, worein man etmaS SUaun ge« 
tban, fo weid), baß fte leicht oon ber Sßabel fallen, t^ue 
fte bann in frifdje3 äBaffer unb (äffe fte jwei jage fielen. 
2)a3 SBaffer läßt man ade fecfy8 ©tunben ab unb giebt 
frifdjeS barüber, bamit ftcb bie ©äure oöflig §erau8$iel}t, 
legt fte in einen Slfdj unb gießt bünnen, geläuterten guder 



§. 33. QJrünc <öof)nen. 




Sluguft. 

§. 1. (Srüne eingemachte äwctfäcu. 
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barübcr. 2)en anbern Sag taffe ben 3 u ^ ev unb 
(Raunte ihn unb gieße ifyn trieb er falt bar über; eben fo 
»erfahre nodj groei Sage.. Den eierten Zag fege etma$ 
3ucfer gu unb fodje ifyn gum SSreittauf, tfyue bie $m[)<S)zn 
hinein unb (äffe fte mit auffoc&en. Den fünften £ag fefce 
nod} meljr äudzx gu, foaje ityn gum fyiug, taffc bte 3roet* 
fd)en mit auffodjen, fdjäume fte ab unb füße fte in SSüdjfen. 

§. 2. ©rfine TOirabcUcn. 

Wimm au3geroad)fene, nod) unreife ÜKtrabeflen, roorin 
tiod) feine fejkn Äerne, fdjnetbe bie Ruften ab unb burd>* 
ftid) fic einige ÜKal mit einer 9iabel, tljue fte in gtußroaffer, 
worin ein wenig SUaun ift, unb blancfnre fte. Sobalb fle 
lochen, fefet man fte ab unb lägt fte einige $tlt bebedt 
flehen. Dljue fte bann in frifcfcS 2ßaffer unb beraubte fte 
nun gang fo, wie bie grünen Qmtfötvt. 

§. 3. Drütte meine Glauben 
werben eben fo, wie bie grünen &tott\i)tn, eingemacht. 

§. 4. Hcife Wxtabtütn. 

2ttan nefyme reife, bod) nid)t gu meiere SWirabeöen, 
tfyue fte in SJlujjroaffer, taffe fte fodjenb Ijeijj werben, bod) 
bürfen fte ja nid)t fodjen, unb lege fte bann in frifdjeS 
UBaffer. SBenn fte fa(t geworben, (äffe man fte auf Sieben 
<jut abtropfen, lege fte in einen Slfdj unb gtejje bünnen ge- 
läuterten 3 uc * er barüber; ben anbern Sag fdjütte fte be- 
tuttfam auf einen Durd>fd)tag, fodje ben gutta etwag ftärfer, 
fdjäume ifyn ab, lege bie SRrateOeti mieber in ben $lfd) 
unb gieße ben ftudtx gum öreitlauf (wenn nidjt mefyr fo 
toiel ftu&tx ba ift, bajj er bie ÜWirabeflen bebeeft, fo muß 
man noef) etroaS geläuterten 3n<fet gugiejjen), tfjue bie 
Sflirabeflen hinein, taffe fte gelinbe mit aufmaßen, fdjäume 
fte ab unb bebeefe fte. Den üierten Sag foc$e ben gudtr 
gum 3(ug, taffe bte ÜRirabeflen einige 9)?al gelinbe auf- 
fallen, fdjäume fte ab, unb roenn fte falt ftnb, füöe fte in 
Sü^fen ober in ©täfer, worin fte fefyr gut ausfegen. 
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§. 5. Melonen, 

äKan nefyme reife, jebod) nodj fefte SRelonen, fdjneibe 
fie in jroet Singer breite ©ttitfe, reinige fic t>on ben gafern 
unb fd^äle fte, tljue fte in glu&roaffer unb fege fie auf« 
geuer. ©obalb ba$ Baffer ein 5D?al aufroaüt, f>ebt man 
fie ob unb tljut fie tn bünnen geläuterten Qudtx. ©oDten 
nod) einige 5D?elonenftiicf e nidu roeid) genug fein, fo läßt 
man fie nod) ein roentg in bem SGBaffcr unb beeft fic &u, 
bann tljut man fte $u ben anbern unb lägt fie in bem 
3uder einige 9Mal getinbe auflösen, fdjäumt fie ab unb 
läßt fte mit einem Sogen Rapier bebedt fte&en. 2>en an- 
bem Sag fluttet man fte auf einen £)ur$f$(ag, fod)t ben 
3ucfer bi8 $um ©reitlauf, tljüt bie 9J?clonen fyinetn unb 
lögt fte einige 2Ral mit aufroaüen; ben britten Sag Der« 
fäfyrt man eben fo. 2)en eierten Sag fodjt man ben 3u<fer 
)um flehten 3lug, tt)ut bie SWelonen hinein, lä&t fte einige 
ü)tal mit auffo*en, fdjäumt fte roo&l ab unb legt fte in 
Südjfen. ©obalb man ben ©djaum mit bem Schaumlöffel 
nid)t ganj rein abnehmen fann, nimmt man, rote fd>on 
früher gefagt, einige ©tütfe Rapier unb brüdt fte nadj ein* 
anber barauf, bis fid) ber Schaum nöHig baran gelängt r/at. 

§♦ 6. Unreife «Heloticn. 

Tie SRelonen muffen au8geroad)fen, bodt) no<$ md)t 
reif fein. 9Jian föneibet fte in längliche Stüde, reinigt 
fte oon gafern, fd^ält unb blandurt fte in 3lu§roaffer, 
roorein man ein roenig Sllaun getfcan. ©obalb fte roeia) 
genug gefönt ftnb, laffe man fie in frifd)em SBaffer erfal- 
ten, lege fte bann in einen &fd? unb gtejje bünnen, geläu- 
terten 3ucfer barüber. SDen anbern Sag laffe ben 3 u ^ et 
ab, focfye it) n etroaS ftärfer unb laffe bie äRelonen ein ÜWal 
mit auflösen. Den britten Sag fodje ben Quitt jum 
Sreülauf unb terfa^rc ben eierten Sag, roie ben groeiten, 
fodje ben 3"**« h nx Meinen ^ßerle unb laffe bie 3Relonen 
ein SJJal mit aufroaüen. 2)en fünften Sag foerje ben 3 n ^er 
jum fleinen fjlug, tfyue bie SWelonen hinein, laffe fte ge- 



■ 
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ünbe einige ÜRal mit auffoefcen, fd)äume fte ab unb tljue 
fie in Öficfcfen. 

§. 7. WumttUtxbxtntti. 

2Kan neunte Heine 2)fn3fate(Ier Birnen, fdjäle fte rec^t 
fein, fdjabe bie ©tiefe ab, burdjfkdje fte mit einer SKabel, 
blandjire fte in ftlu&nxtffer fo meid), ba§ flc ftd) mit ben 
Ringern gerbrüden laffen, unb t$ue fte bann in falte« SBaffer. 
fflenn fte oöllig falt finb, lege man fte in einen «f($ unb 
qiefje bünnen , geläuterten ^uder barüber, bebede fie mit 
Rapier unb (äffe fte fielen; ben gleiten Sag focfye ben 
3uder etroa$ ftärfer, ben brüten Sag ebenfalls, ben oicr- 
ten lag gum Sreitlauf unb laffe bie Sirnen jebed 2Ral 
mit aufwallen. 2)en fünften Sag fodje ben Qudzx %um 
fleinen 0lug, laffe bie Sirnen einige 2ftal mit auffoc$en, 
fdjäume fte ab unb fdjütte fte in einen flauen äfd) ober 
eine ©Rüffel, fege fte einige Sage in« Srodenfifibc^en, laffe 
bann abtropfen unb beroafyre fte in ©d)ac$teln groifdjen 
Rapier. 

SEBiü man fte flttfftg in 93üd)fen einmachen, fo ttyut 
man, roenn ber Surfet gum fleinen 5lug gefod)t wirb, ettoä« 
Äepfelgelee bagu, rooburd) ba« Äanbiren oer^ütet wirb. 
JAt Seurreebirnen, SRoufelet- unb Sergamottbirnen werben 
auf eben biefe $rt eingemacht. 

§. 8. Maulbeeren. 

Äodje ju V» k g fdjöner, reifer, auSgelefener ÜRaul- 
beeren, 330 g 3uder S"™ ^ue bie Seeren hinein 

unb laffe fte ein Wal mit aufladen, giege fie in einen 
9fd) unb laffe fte, mit Rapier bebedt, fielen. S)en an» 
bern Sag gieße fte auf einen S)urd}fdjlag, foetye ben 3uder 
$um glug, laffe fte einige 2Ral mit auffoetyen, fdjäume fie 
ab unb fülle fte in 93üd>fen. 

• §. 9, fforneltttSKrfalett 

werben auf biefelbe Art tote bie 9»aulbeeren eingemacht. 
(Super« äonbitor. 9 
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2Ran lefe bie "ißreißefbeeren au8, tljite bie großen, 
fdjönen in einen neuen £opf, metdjen man mit einem Decfel 
gut oerbeefen fann, eben fo bie fleinern, fdj(ed)tern audj in 
einen, fefce fte in einen Sacfofen unb laffe fie braten; boct) 
bürfen bie größern nidjt fo weief), aß bie Heinern fein, 
weldje man, fobalb fte meid) genug ftnb, auspreßt. 3 U 
Va kg ©oft tr)ue 250 g 3mfer unb laffe eS bis gtt ®e!ee 
fodjen, wobei man fte öfter« abräumt, ©ieße biejen ©oft 
über bie SSeeren, rtiljre fie um, unb wenn fie falt ftnb, 
binbe fte gu unb üerwafyre fte an einem füllen Orte. 

9J?an fann and) ben mit Qwdex gefönten ©aft con 
ben Heineren beeren über bie größeren, or)ne biefe corfyet 
braten gu (äffen, gang r)eiß gießen, recfjt unter einanber 
rühren unb bann l /* ©tunbe in ben Sacfofen fieDen. 

9lod) werben biefe beeren oft nur fo, wie fie ftnb, 
auSgefefen unb gebraten unb bann an einem fügten Orte 
aufbewahrt. 2Benn fte gebraust werben foflen, fo beflrent 
man fte mit gefioßenent 3 uc *er unb 3immet. 

§.11. .Sialmito. 

ÜWan nefjme jungen, nodj nidt)t t)o(gigen $atmu§, fatale 
unb fdjneibe iljn in Stüde, blandjire iljn in ^foßwaffer, 
bem ein wenig 2IIaun gugefefct ifr, gang wetet), tfyue iljn in 
falte§ SBaffer unb (äffe it)n bi§ ben anbern Tag barin 
flehen. Jtyue il)n bann in einen 2lfc§, gieß bünnen gc 
(äuterten 3 uc ^ er barüber unb (aß ir)n bebeeft fielen. Den 
fotgenben Jag focfye ben ftixdtv etwaS ftärfer unb ben $al f 
mu8 einige Wal mit; eben fo oerfafjre ben britten unb 
merten lag, wo ber 3uder gum Sreitfauf gefocf)t wirb; 
ben füttften Sag fod)e ben 3 u ^er gum Keinen ftfug, 1# 
ben flalmnS einige SDlai mit auffodjen, fcr)äume ir)tt ab 
unb fülle ir)n in 93üdjfen. Den $a(mu3, welcher geroöfjn' 
(ic^ in Wateriattäben unb ßonbttoreityanbhmgen troefen Der« 
fauft wirb, bereitet man auf folgenbe 9lrt: 

SBenn ber ÄafmuS, wie oben gegeigt, gefdjält, ge- 
feilten, b(and>irt unb abgefüllt ifi, fo tfjut man ifjn in 
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auSgeläuterten garingudcr unb lägt btefen bi« gum großen 
ftdtg formen, tabdrt U;n, bi8 er abftirbt, unb jieljt bcn 
ÄalmuS trocfen, roie im erften Äapitet, §. 7, bei ben 
Orangefdjalen gezeigt. 



Helmtes cfiupitcl. 

September. 

§. 1. (Jtngemacfjte ScrjnS, ober grüne SBeintrastben. 

2Nan nimmt große, ausgelaufene, nod) grüne SBein- 
trauben, mad)t bte ßerne*l}erau$ unb läßt fte mit gfuß- 
roaffer ein 2Wa( auffodjen, bann beberft man fte unb (redt 
fte auf beiße Slfdje. ©obalb fte fo meid) ftnb, baß fte ftd) 
leicht mit ben Ringern ^erbrüdfen (äffen, läßt man fte auf 
Sieben abtropfen. 3 U v ß kg 23eeren fodje l j% kg 3 ut * er 
jum Slug, t^ue fte hinein unb (äffe fte meljrmal geltnbe 
mit auffod&en, fd)äume fte ab, flutte fte in einen $lfd) unb 
(äffe fte, mit einem öogen Rapier oerbeeft, fielen. Den 
anbern lag fd)ütte fte auf einen Durd)fd)Iag, fodje ben 
3uder jur großen $er(e, tl)ue bte öeeren fyinein, faffe fie 
einige ÜMal mit auflösen, fdjäume fte gut ab unb fülle fie 
in 33üdjfen. 9Ran fann aud) bie 93eeren, fobatb man ben 
jroeiten jag ben 3ucfer burd) ben Durd)fd)fag fyat ablaufen 
(äffen, gleidj in 33ü$fen tt)un, ben «ßutf« S ur großen ^?er(e 
fodjen unb il)n bann fa(t barüber gießen. 

§. 2. Srocfen eingemachte grüne SBcutirauben. 

Die SBeintrauben werben roie oben betjanbett. Den 
$roeiten lag wirb ber 3 uc * er gum Meinen Sluge gefönt, 
Die beeren einige 2Kal gelinbe mit aufgeholt, abgefd)äumt 
unb auf groei Sage in« Srocfenftübcfyen gefegt. Dann läßt 
man fie abtropfen, legt fte auf ©djieferptatten, überftebt fte 
mit fein gejtoßenem 3utfer, fteüt fie in« £rodenftfib($en, 
unb roenn fte auf ber obern ©eite trocfen ftnb, legt man 

9* 
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fic um unb befiebt fte toteber. ©inb fte ©öflig trocfen, fo 
beroatyrt man fie in ©djacfyteln groifdjen Rapier auf. 

§. 3. Ohrüne feigen. 

Wan neunte fdjöne, grüne, nod) nidjt gan$ reife Seigen, 
burdjfkdje fic oon oben einige Wal mit einem fdjmalen 
Weffer, tfyue fte in glußmaffer, laffe fte bi§ $um Soeben 
fommen unb lege fte bann roieber in frifdje§ SSaffcr. J)en 
anbern Sag fe$e man fte nochmals mit fjlugroaffer auf$ 
geuer, werfe eine $anb Doli ©alj unb ©pinat fyinein unb 
laffe fie bei fcfyroadjem geuer fo lange focfyen, bis man einen 
©tecfnabelfopf leidjt in bie Seigen einbrüefen fann. Ifyue 
fte bann in frifdjeS SEBaffer, unb roenn fte oöllig falt ge* 
roorben, laffe fte auf ©ieben abtropfen. Sege bie geigen 
in einen $lfd) unb gieße bünntn, geläuterten $\idtv bar» 
über; ben folgenben Tag fodje ben 3ucfer, träume iljn ab, 
laffe bie geigen mehrmals mit auflohen, fdfyütte fte roieber 
in ben 9lfd) unb laffe fie einige Sage, mit einem . Sogen 
Rapier jugebeeft, fielen. Xauu fodje ben Qvidix noc ^ h mi 
Wal, jeben Sag ettcaS ftärfer, unb gieße il)n talt barüber. 
#od)e nun ben ^ndtx ^um ©reitlauf unb laffe bie geigen 
einige Wal mit auflohen. 3 um Ie l ten *°$ c & en 

3ucfer pr großen ^erle, tfyue bie geigen fyinein, laffe fte 
einige Wal mit auffodjen, fdjäume fie unb tljue fte in 
Süd^fen. 

§. 4, (Brüne Sßftrfdjen. 

Wan nimmt grüne ^ftrfdjen, meiere ftd) mit einer 
9?abel nod) leidet burdjfkaVn (äffen, tfjut fte in roeiße, 
foa^enb fyeiß gemalte Sauge unb läßt fte barin bebetft 
einige 3 c i* Pe^en, bann reibt man ba§ 2Boflige, roelcbeS 
baran ftfct, ab. Slandjire fte in glußroaffer fo meid), ba§ 
fie leicht oon ber 9tabel fallen, laffe fie in frifdjem SBaffer 
erfalten unb tfyue fte au§ biefem in bünnen geläuterten 
3utfer, laffe fte einige Wal barin auflösen, fdjäume fte 
ab unb laffe fte bebeeft flehen, ßodje nun brei Sage fjinter 
einanber ben 3 u <* e * iebe§ Wal etroaS ftärfer unb gieß tfm 
falt barüber. S)en fünften log fodje ben ftudtx ^um Söreit- 
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lauf, laffe bie 'JJfirfcfyen einige $ftal mit auffodjen unb bann 
bebedft bi§ ben folgenben Tag freien. Den fechten Sag 
tlnie yx bem ftudtx etwaS SIpfelgelee, focfje ifyn $um flei- 
nen $lug, taffc bie ^firfcfyen einige 5Kal gelinbe mit auf- 
(leben, fa^äume ab unb füüe fte in öüdjfen. 

§. 5. töeife «ßftr^ett. 

Die ^ßfirfd^en müffen faft reif unb ausgeworfen, bod) 
nodj f eft fein. SDlan fdjnetbet fie oon einanber, nimmt bie 
Seine ijerauS, fdjält unb blandjirt fie. SEBenn fie anfangen 
£u fod)en, tfyut man fie in frtfd)e§ SBaffer, unb fobalb fte 
falt ftnb, läßt man fie in geläutertem 3ucfer einige 3fla( 
auffodjen, beeft fie mit Rapier gu unb fteöt fte btö ben 
folgenben Sag Inn. Den folgenben Sag fluttet man fie 
auf einen Durdjfcfylag, fodn ben Qnda ^um 33reitlauf, ttju t 
bie 3hrfid)te hinein unb läßt fie einige 2fta( mit aufwallen; 
ben britten Sag fodjt man ben $udtx, einem fleinen 
3ufafc oon Slpfelgelee, jum fleinen glug; bie $firfd)en wer- 
ben bann einige SDJal mit aufgefotten, roofjl abgefdjäumt, in 
93üdt)fen getljan unb aufbewahrt. 

SBet allen Srüdjten, welche feinen ober wenig ©oft 
haben unb Diel 3ucfer in fidj fangen, muß man immer fo . 
üiel geläuterten $\idtx sufefcen, baß er bie grüßte überbeeft. 

§. 6. $rocfett eingemachte reife ober grüne ^ftrfdjen. 

SBenn bie ^firfc^en auf obige 4lrt eingemacht ftnb, 
bod) ohne 2lpfelgelee jujufe&en, gießt man fie in eine 
Schüffei unb ftettt fie $wei Sage inS Srocfenftübcfyen, bann 
fluttet man fte auf einen Durchfdjlag, läßt ben 3ucfer 
recht gut abtropfen, legt fte auf ©cbieferplatten, beftebt fte 
mit feinem 3ucfer unb fteüt fte in8 SrocfenflÜbc^en. ©o- 
balb fte auf ber obern Seite getroefnet ftnb, legt man fte 
um unb beftebt fte wieber, unb wenn fte oöüig troefen finb, 
bewahrt man fte in 6djadjteln. ÜWan fann fte auch blo§ 
abtropfen laffen, bann jmifd^en Rapier in ©^achteln legen 
unb aufbewahren. 

Slud) fann man fte troefen Riehen; ber 3ucfer, worin 
bie grüßte finb, wirb jum großen ftlug gefönt, bann 
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tablirt, bis er wei§ geworben unb ftdj an bic gvüdjte au* 
gelängt tyat. 

§. 7. Xxodtn eingemachte feigen. 

SBenn btc geigen, wie §. 3 gezeigt, befyanbelt worben, 
fo wirb ber $\xda beim legten SDfal, ftatt gur Ißerle, juro 
Keinen Singe gefönt unb bann fo, wie im oorfyergefyenben 
§. bei ben ^firfdjen, »erfahren. 

§. 8. $ftrf$eitmarme(abe. 

BKan nimmt red)t reife Sßftrfäeii, t^ut bie Äerne $er« 
au8 unb reibt fte burd) ein $aarfteb. 3 U l k k S ^ ar * 
fiofce l /j kg 3 u ^ er / tü^re ifyn barunter, laffe eS unter be- 
ftänbigem Stühren einige 2Bat auflösen unb füfle eß in 
©fidjfcn. 

§. 9. Weife ämctfdjcu. 

3)?an fc&neibet bie ^ufcen oon ben ©tielen, ftify auf 
allen (Seiten ?öd>er mit einer 9?abel in bie ^wetfa^en unb 
blana^irt fte in fjlugiüaffer , fobalb fte Döüig erfaltet, legt 
man fte in einen Äfd), gießt bünnen, geläuterten ftudtx 
barttber, bebedt fte mit fjapier unb lägt fte ftefyen. 2)en 
folgenben Sag wirb ber abgelaffene 3 U( * er etwas ftärfer 
gefönt, abgeräumt unb falt übergoffen. 2)en britten Sag 
fodjt man ben gudfer wieber etwa« fiärfer unb läßt bie 
«Sroetfdjen einige 9Mal gelinbe mit aufwallen; eben fo Der* 
feiert man ben eierten Sag, wo ber Qudn gum SBreitlauf 
gefönt tt)trb. 2)en fünften Sag fodjt man ben 3ucfer gum 
Meinen Slug, Iä§t bie 3«>ctfc§en getinbe mit auffraßen, 
fdjäumt fte ab unb legt fte in nidjt gu fyofje Söüdjfcn ober 
anbere ®efäße, bamit fte ftd) ni$t brüden. 

?We 3rüd)te, wenn fte nod> nidjt gut gefönt ftnb, 
müffen, wenn fte fielen bleiben, mit Rapier bebest werben. 

§. 10. 3»etf«en itt ßfftg. 

9?imm red)t reife $mt\tyn, weldje nia^t gerüttelt, 
fonbern gepflüeft fein müffen, fdjneibe bie ^ßufcen oon ben 
©tielen, lege fte in ©üd)fen unb (Ireue etwaö 3immet unb 
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Seifen mit fjinein. Styue gu 1 1 SSBeineffig 250 g 3ucfer, 
fo$e tyn unb fdjäume ifyu ab. 2ßenn er falt ifi, fließe 
iljn über bie 3n>etfd>en unb binbe fie feft $u. Um gang 
flauer fein, baß flc^ bie 3® et f^ en bei langem Slufbe- 
narren nod) gut fonferoiren, gießt man nad) adjt lagen 
ben Sffig roieber ab, laßt ifyn auffegen, fdjäumt ifyn roofyl 
ab, unb wenn er falt geworben, gießt man ifyn über bie 
3roetfd?en unb binbet bie 33üd)fen ober ©läfer feft $u. 

§. 11. Srotfcn eingemaa^tc 3wctfdjen. 

9Kan ftößt bie ßerne unten, wo ber ©tiel war, I;er 
au§, legt bie 3 lDCt W en in geläuterten 3 l,c ^ er / ^6* biefen 
fodjenb fyeiß werben, gießt foldjeS in einen 2l[d) unb läßt 
e§ oerbeeft flehen ; ben anbern Sag fodjt man beu ftudex 
$um 33reitlauf, läßt bie $mt\d}tn einige ?D?at mit auf- 
wallen, gießt fie wieber in beu $fd) ober bie 2djüffel unb 
läßt fie einige Jage im Srocfenftübdjen. £>ann gießt man 
ftc auf einen 3)urd)fd)lag, läßt ben guefer red)t gut ab- 
laufen unb trotfnet (ie im Irocfenftübcfyen auf Schiefertafeln. 



Schates Hapitef. 

Dftober. 

§. 1. &ii!gctttad|te JQuiitcn. 

SDcau nefyme redjt reife, fc^öne , große Ouitten (bie 
SBirnquitten ftnb bie beften ba$u), fdjneibe fie in länglidje, 
3 cm breite ©tücfe, madje baö ÄernfyauS IjerauS unb 
fdjäle fie, fod)e fie in glußwaffer, bei gelinbem Scuer, 
nefyme mit einem Schaumlöffel bte ©tücfe fyerauS, meiere 
tretd) ftnb, unb lege fie auf ©iebe. 2ßenn fie alle au$ 
bem SEBaffer unb falt finb, rangire man fie in einen $lfd) 
unb gieße bünnen, geläuterten pürier barüber; ben folgen» 
ben lag fodje ben 3"<fer ein wenig, fdjäume ifyn unb laffe 
bie Ouitten bei gelinbem tjeuer einige Üftal mit auffodjen; 
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ben brüten Sag wirb bcr Qudtx etroad ftärfer, unb ben 
üierten 2ag jum Sreittauf gefacht unb Iah barübcr ge* 
goffen; ben fünften lag focfye ifyn jur '»Perfe, tljue bte Quit< 
ten hinein, laffe fte einige Wal gelinbe mit auflösen, 
fdjäume fte unb tfjue fte in einen Meinen %\d). 

§. 2. Duittenbrob. 

SRetbe mit einem ludje bad SBoDige üon ben Outtten, 
fdjnetbe unten- unb oben bie $u^en aus, fodje fte in 3Iuß= 
tnaffer rectyt roeid), lege fte auf ©iebe unb fdjäle fte, fdjabe 
bad Sletfc^ btd auf bad Sernfyand rein ab unb tablue e$ 
mit einem SKcffcr auf Siefen ober ®Ia§tafeln rccf)t fein. 
SBiege ed unb flöge $u V2 kg SKarf V2 kg gucfer, rfifyre 
tyn barunter unb fodje ed unter beftänbigem SRütjren bei 
nidjt $u fiartem JJeuer. ©obalb ed anfängt, ft$ oon bem 
Äeffel ab^ulöfen, unb bei bem Durdjftofjen mit bem ©pa* 
te( nidjt balb trieber gufammentäuft, ift ed fertig. 2Benn 
ed beinahe gut gefönt ift, fo tfyie man etroad geflogenen 
3immet unb helfen, nebft Hein gefdjnittenen Eebronat unb 
Orangenfcbalen baju, rüfyre ed re$t gut unter einanber, 
füfle ed in bleierne ßapfeln, fkeidje ed glatt unb ße(Ie ed 
in§ Iroctenfittbdjen (bo$ barf biefed ni#t &u marm fein), 
©en anbern Sag t^ue e§ aud ben flapfeln fyerauS, (ege ed 
auf fflledje unb ftcQe ed nod) einige ©tunben ind Srocfen* 
ftübdjen. SSema^re ed bann in Ääßcfcen gmifc^en Rapier. 

§. 3. dritte»!«**. 

2)ie Quitten werben, tüte bei bem Quittenbrob, abge- 
rieben unb audgef$nitten, bocb, ni$t $u tuetcfy gefönt, ge- 
fd)ält unb bid auf bad Äerntyaud in Heine Stüde ge* 
fdjnitten. Säutere gu l /« kg oon biefen gefc^nittenen Quit* 
ten l /a kg 3 U( * er > t^ue fie Ijinetn unb (äffe fte mit fodjen. 
SBenn fte anfangen, ftärfer gu werben, bann muß man be* 
ftänbig barin rühren. <£d muß auf gang f$toa$em Seuer 
. gefodjt werben, bamit ed rotfy bleibt. Senn ed ftd) Dom 
Äeffet abrührt, füDt man ed in (formen un fc ©erfährt wie 
beim Quittenbrob. 
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3u bicfcm OutttenlacfyS läßt man ftdj formen machen, 
welche einen Sifdj, eine ©ratrourft ober bergleidjen cor* 
fleHen. 

§. 4. Ottittengeiec. • 

bleibe ba§ SBoütge dou ben Ouitten, madje bie ^ufcen 
(jerauS, fdjneibe fte in bünne ©tücfe unb blanche fie (bod) 
ntc^t gu meid), bomit fte nidjt marfig werben), gieße baS 
SBaffer ab unb oerbede fte, bamit fie fo »arm wie möglid) 
bleiben, benn fobalb fte falt werben, preßt ftd) ber ©oft nid)t 
auS. treffe bie Ouitten burd) ein leinenes £ud) in ber treffe 
auS, tljue gu V2 kg ©aft ^2 kg Hein gefdjlagenen SRaf» 
ftnatguder, (äffe itjn barin fdjmelgen unb gu ©elee lochen. 
©<$äume fte ab unb fülle fte in Heine Südjfen. 

§. 5. üuittenfaft. 

9Kan foc^t unb preßt bie Ouitten, wie bei ber ©elee 
gegeigt, t^ut gu */2'kg ©aft l /a kg Hein gef erlogenen 
3iafftnatgurfer, läßt e$ einige 3)tal gufammen auffodjen unb 
füllt e§, wofyi abgefdjätunt, in gemärmte Souteillen. 

SRotfy fann man ben ©aft unb bie ©elee färben, trenn 
man etwaö SadmuS mit auflösen läßt unb bann auSbrüdt. 

§. 6. üuttteufdjnee., 

Äo^e V2 kg 3uder gum großen Slug, röjte 250 g 
Ouittenmarf, rüb,re ben 3uder nadj unb nad) barunter, laß 
e§ wieber Ijeiß werben unb oerbedt flehen. Schlage ton 
bret (Stern baS SBeiße gu ©djnee, rütyre e§ bagu unb tfyue 
tyn auf Seiler, welche man mit Ouittenlad)§ ober Outtten* 
brob garnirt. 

§. 7, Cmitienmarmefabe, 

ü)?an reibe bie Ouitten ab unb fodjc fte gang meid). 
Schabe fie bis auf ba$ Äern^aug unb reibe fte burd? ein 
|jaarfteb. Äodje gu l /i kg ÜWarf l j% kg ftuätx gum grlug, 
rütyre ifcn barunter unb laffe bie SKifdjung, unter beflän- 
btgem Slü^ren mit einem ^ölgernen ©patel, einige Wal 
auflösen. ©Zäunte fie ab unb fülle fie in Südjfen. 
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§. 8. jQuittetipafteit. 

Tic Ouitten werben qerciniqt, gefocfyt, abgefcfyabt unb 
burdjgerieben. S)o§ Warf rbftet man trotten, rüljrt eben 
fo oiel an ©etoidjt fluni großen Slugen getonten ftudtx ba 
)u unb läßt beibeS einige Wal auffodjen. hierauf fefce 
man flc vunb auf ©d)ieferplatten, ober tfyue fte in Rapier - 
fapfeln unb fdjneibe fte in Heine längliche ober oiereefige 
Stüde. 

§. 9« mgcmndjtc Hagebutten. 

Wan neunte fc^örte, große, reife Hagebutten, fcfyneibe 
bie Pütjen ab unb auf einer ©eite ber Sänge nad) einen 
©djiütt hinein. Wadje mit einem Hölsen bie fiernc fyer* 
rau§, fodje fte in glußroaffer, bodj nid)t $u tüeidj, t^ue fte 
in frtfdjeS äöaffer unb, n>enu fie oöQig falt geworben, lege 
fie in einen 2lfd) unb gieße bünnen, geläuterten, falten 
3uc!er bartiber. ®en groetten unb britten lag fodje ben 
3ucfer jebeS Wal etroaS ftärfer unb gieße ifm falt barüber; 
ben oierten Sag fodjc iljn $um Sreitlauf unb gieße ifm 
fyeiß barüber, ben fünften lag foc^e ben 3 uc * er 8 ur "ißerle, 
laffe bie Hagebutten einige Wal mit auffodjen, fdjäume fte 
ab unb fülle fte in 33üdrfen. 

§. 10. Hagebuttenniarmclabe. 

Watt neunte redjt reife Hagebutten, madje bie &erne 
fyerauS, tfyue fie in einen {jöl^ernen 2l)dj unb rüfyre fte alle 
£ag einige Wal um. ©obalb fie DöQig roeidj ftnb, reibe 

man fte burd) ein n aQ *ft*b. 3 U l k k S ^ arI to# c Vi k 8 
3uder jum fflug, rü^re ifyn nad) unb nadj barunter, laß 
e§ ein Wal auffodjen, fülle e8 in Sücfyfen unb bebede fte 
fogleidj mit Rapier. 

§. 11. HflfKbuttcnpaftcu. 

5)ie Hagebutten werben fo befyanbelt, wie bei ber 

Warmelabe gegeigt. 2l)ue ju bem ^agebuttenmarf beu 

britten Sfyeil Slepfelmarf, !oa)e an ©eroicfyt eben fo Diel 

3uder jum ging, rüfjre ilju nad) unb nad) barunter unb 
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lag e8 auffochen. ©efce ftc bann auf Schiefertafeln, unb 
wenn fic troefen ftnb, fdjneibe fie mit einem Keffer, tocl- 
d)e8 man oft in roarmeg SBaffcr taucht, ab unb fe&e ftc 
jufammen. Sermahr fte in Ääftdjen jroifchen Rapier. 

§. 12. SUpfclgelce. 

$ierju nimmt man am liebften {Reinetten, jerlegt fte 
in Siertel, bie man fd)ält unb tom Äernhauö befreit, »eil 
bie ©djale bem ©clee eine gaibe geben mürbe, bie eö nicht 
haben jofl. Man legt fte mit einer hinlänglichen Quanti- 
tät SBaffer in einen Äeffel, um eine ftarfe Slbfodjung gu 
machen, ©inb bie 2lepfel balb gu Wannelabe ^erfocht, fo 
nimmt man fte oom Seuer unb bringt fte in ein reineö 
©ieb über einer ©chüffel, meldte ben Saft auffängt, ben 
man burd) einen neuen ©pifcbeutel filtrirt. äBäre ber 
©pifcbeutel bereits ju irgenb einem $mdt benufct roorben, 
fo fön täte er ber Sbfodjung eine ftaxbz mittheilen. Wan 
mißt hierauf ben Saft, fe$t eben fo oiel feinen gefläiten 
3ucf er gu, fot^t benfelben bi8 $um sörud) unb fefct it)n beut 
©aft $u, wobei man bie Wifchung mit bem Schaumlöffel 
umrührt, baß ffe nicht überläuft, roaS fonft fehr leicht ju 
gefchehen pflegt SSJenn baS ©elee fo weit gebiehen ifl, baß 
c« gleich " nem breiten Suche Dom Schaumlöffel abläuft, 
nimmt man e$ Dom Breuer unb gießt e§ in Söpfe aug. 
-Ten folgenben Sag bebeeft man e8, inbem man barauf 
fteht, bie erfte ^Japierfcheibe, welche bie runbe ffotm beS 
2opfeö befommt, in Sranntioein $u tauchen. 

§. 13. Slepfelmarmelabc. 

©chneibe bie 21 epf et in ©Reiben unb foche fte mit ein 
wenig SBaffer meid). SReibe fte burch ein $aarfieb, foche 
gu x j2 kg Warf v ß kg 3ucfer S um Ö^oßen Slug, rühre 
ihn nach unb nach barunter, taffe e£ gufammen einige Wal 
auffodjen, fdjäume ab unb fülle bie Warmelabe in Süchfen. 

§. 14. Hepfelmarf. 

ÜRan foche bie Slepfel, tote bei ber Warmelabe, ober 
nehme ba$ 3 lir ü^gebliebene oon bem ©elee unb reibe e£ 
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burd). 3)o8 9Warf röfte troden ob unb bebecfe e8 mit 
einem Sogen Rapier. 3 U V2 kg 2J?arf fodje 1 2 kg $uder 
gum 31ug, rüfyre ifyn barunter unb laffe e8 bei gelinbem fjeuer 
auffodjen. Xbue ba§ Warf, obngefäbr 1 cm fyoeb, in 
'JJapierfapfeln ober fefce e§ runb auf ©djiefertafeln. SBenn 
bie haften in ben ^ßapierfapfeln oben troefen ftnb, fo ^tefte 
ba§ Rapier ab, fcfyneibe fte nad) belieben in längliche ober 
oiererfige ©tüde unb (äffe fie oööig troefen werben. 



(Elftes und Sroöffto üapitef. 

9?ot>ember unb ©ecember. 
§. 1. (Sittgemadjte Coronen. 

3Kan fe&e jwei Äeffel mit glußwaffer auf baö Seuer, 
neunte bie fe^önften Sharonen, fctyäle bie obere $aut ab, 
werfe fie in baö fodjenbe SBaffer unb laffe fte einige Sftal 
mit aufwallen. $lu$ biefem tr)uc fie in ben anbern fieffel, 
worin ba£ SBaffer aud) fodjen muß, unb laffe fte fo lange 
barin fodjen, biß fie leiert oon einer lsabel fallen, welche 
man burdjftößt. 9?imm fie bann eingeln §erau8, reinige 
fte ton ber ^weiten £aut unb lege fte in (auwarmeö SBaf. 
fer, in welche« man ben ©oft einer Sitrone gebrüeft. 
SBemt fte oöüig falt ftnb, fo fpüte fte in frifdjem SBaffer, 
nod) ein Wlai ab, tt)ue fie in bannen, geläuterten «ßuder 
unb laffe fte barin einige Wal gelinbe auffodjen, bede fte 
mit einem Sogen Rapier $u unb [teile fte inS Xrocfen- 
fttibdjen. Den anbern Jag läßt man ben 3 U( * er toeftt 
iljn gum Srettlauf unb läßt bie SRaronen einige 2Kal mit 
aufwallen; ben britten lag fodje ben Quitt jur ^Jerle, 
tfyue bie Maronen hinein, unb wenn ber £uder anfängt ju 
focfjen, r)ebc fte ab unb tljue fte in Südtfen. 
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§. 2. Xrotfcn gesogene SHanmeit. 

SJSenn bie Sharonen, wie oben gezeigt, eingemacht 
roorben, fo fcfyütte fie auf einen Durchflog, laffe ben 
$ua*er gut ablaufen, fefce nod) etwaS geläuterten Qudzt 
baju unb laffe ihn gum ?J(ug fochen, tljue bie 2Raronen 
hinein, unb wenn ber 3ucfer wieber focht, ^ebe ihn ab 
unb tabltre ihn. 2Benn ber guefer weife geworben, lege 
bie Sharonen mit einer ©abel auf ein Drahtgitter unb laffe 
pe falt werben. 



Einige Siegeln beim Aufbewahren b e S Singe- 



nde eingemachten grüßte, ©eleeS, ©äfte unb 9»ar- 
melaben müffen an füllen, troefnen Orten, bie nicht 
bumpfig finb, aufbewahrt werben. üttan ntu§ oft barnach 
(efyen, bamit, wenn tneöeicht ein Segler beim @inmad)en 
oorgeganejen unb ber ftixdtx nicht fiarf genug gefocht wäre, 
bie Füchte nicht in ©äljrung übergehen; ober ber $ucfer 
ift gu ßarf gefocht, bann garniren fie, ber 3 uc * cr mxx ^ 
förnig unb fefct ftdr) an bie grüßte. DiefeS ledere be- 
nimmt groar ben grüßten nichts an ihrer ®üte ober ©e- 
fdjmacf, wohl aber an (Schönheit. 2Benn man baS ©efäfe, 
roorin bie Früchte finb, unten unb an ben ©eiten erwärmt, 
fo wirb fich ber ftüdtx wieber ablöfen; bann fchüttet man 
bie grüchte unb ben ftudix in einen Äeffel, giejjt etma§ 
Saffer bagu unb lagt fie bei öfterem ©djwenfen einige 
Wal auffochen, bi§ ber 3"<* er S ur g ro B^n *ßerle gefönt 
ift; bann thut man fte wieber in bie 93üchfen. 

Durch ba§ germentiren üerlieren bie fjrüc^tc ben @e- 
\fymad unb ba§ ^nfeljen. ©obalb man e8 bemerft, muj$ 
man fie auf einen 3)urchfchlag gießen, ben ßuefer wohl ab« 




machten. 
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(oufcn (offen, etroa« geläuterten gugießen unb ihn micbet 
gu bcm ©rabe focben, roie bei jeber ©orte beim lefcien 
s 3J?al lochen angegeigt ift. £fyue bie Stückte hinein unb 
(äffe fie einige Wal mit auffodjen, fchäume fie mo^l ab, 
roeidjeS aud) beim ßodjen be$ 3 u ^ er ^ gefdjehen muß, unb 
fttüe fie irieber in bie 33üd)fen. 

3d) ^abe groar in jebem fiapitel, welche nach ben 
Wonattn eingeteilt finb, auch bie Bearbeitung ber 3rüd)te, 
meiere gewöhnlich in bem Sttonat gu ^aben finb, gegeigt, 
bod; muß man fid) nicht gu genau baran binben, benn oft 
reifen, roenn bie 2Bitterung günftig ift, bie fjrrüchte früher 
unb in bem entgegengefegten gafle fpäter. 93orgüg(ich muß 
man bei allen jjrüdjten, meiere grün eingemacht »erben, 
aufmertfam fein, ba§ man fte gur gehörigen &it abnimmt 
unb bearbeitet. Sie fie fein müffen, ift bei jeber ©orte 
gegeigt. Gnblid) ift ein guter SSerfc^Iug ber ©efäge bei 
ben eingemachten 3rüd)ten unb ben ©eieeS ein $aupter= 
forbernig unb neljnie man ^iergu nur neue ßorfe feinfter 
Qualität 



■öierjehntes Jtapitcl 

S3on ben ÄompotS. 

3)ie ÄompotS fann man nicht lange aufbewahren, 
fonbern fte müffen in furger 3 e ^ nachbem man fie oer- 
fertigt, oerfpeift »erben. 

§. 1. ftompot non SBorSborfer Gepfeilt. 

3J?an nehme fdjöne S?or§borfer $epfel, febäle fie unb 
fteche mit einem ?ocheifen ba§ ®ernhau§ tyxauS, fege fie 
neben einanber in eine ffafferoöe, tt)ue et»a8 oon bem 
3ucfer, »elcher beim Ürocfengiehen ber Orangenfdjalen gu» 
rücfgeblieben, ober in beffen Ermangelung et»a8 f lein ge« 
haefte Orangenfdjalen, ftudtx unb SBaffer bagu, fege fie 
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bann in bie 33acfröljre unb laffe fte barin fdmioren. Pegt fte 
hierauf auf bic Seüer, tfyue ba§ ©elbe, roelcfoeS fid) unten 
unb an ben ©ettcn angefcfct, oben barauf, focfje etroa§ 
flpfelgelee, rote im geraten Äapitel gegeigt, gieße fte bar« 
über/ unb mcnn fic fatt geworben, fo ferüire fie. 9Kan 
fann fie aud) fermren, ofyne ©elee barttber ju gießen. 

• §. 2. ßompot uon 23or3borfer Wttfttn auf eine anberc Art. 

Schäle bie 33or3borfer tlepfel, fcfyneibe fte in üier 
Tfyeile unb nimm ba8 ÄernfyauS fyerau§. £fme (ie in ein 
$effe(d)en unb enttreber etroaS Orangengucfer, ober flein 
gefyacfte Orangenjcfyalen unb 3 u ^ er ne &ft etmaS SBaffer ba* 
gu, (äffe fie fo lange fodjen (wobei man fie einige Wal 
unter einanber fdjroenft), bi§ ba§ SBaffer gang eingebet 
ift, bie Slepfel gang meid) finb unb e§ ftcb, braun an ben 
(Seiten be8 SeffelS anfefct. 3)ann tfyue fie auf $ompot- 
fdjalen, baö ©raune oben barauf, unb fireidje e3 mit bem 
5J?effer glatt. $od)e etroaS Slepfelgelee unb gieße fic 
barüber. 

§. 3. ftompot tum «Reinetten. 

3)ie Reinetten fdjält man, fdjneibet fie in mer ©tücfe, 
nimmt ba§ ÄernljauS fyerauS, focfyt fie mit Qu&tx uno 
SBaffer gang roeiefy, biö fie braun angefefct fyaben, tr)ut fie 
in bie Äompotfdjale, (freist fie glatt unb fodjt entroeber 
Slepfelgelee, ober Qndtx gur fleinen $erle, unb gießt e$ 
barüber. 

4 §. 4. Sktfelfornpot auf eiue anberc <Hri. 

©djneibc Slepfel unb focfje fte, fdjütte fte auf ein 
§aarfteb, laffe ben ©oft gut ablaufen, Derfüge ifyn mit 
9Jaffinatguc?er, welker gur ^erle gefodjt ift, unb tfyue bie 
fein gefdjälte ©djale Don einer Sitrone, nebft bem ©aft ba« 
gu. ©djäle 93orSborfer SIepfel, Reinetten ober eine anbere 
gute ©orte $epfel, fc^neibe fte in oier Iljeile, nimm ba§ 
®ernr)au§ fyerau§, burdjftid) fie einige 5D?aI, tljue fte in ben 
©aft unb laffe fte auf bem Sener meid), boct) nic^t marfig 
focfyen. 9?imm fte bann mit bem ©djaumlöffel IjerauS, 
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lege fte auf Siebe, unb wenn fic f alt finb, auf ffompot- 
fetalen. 3)en ©aft lägt man roieber burd) ein feinet «paar* 
fteb taufen unb ju ©elee foc^en, fdjäumt fte moljl ab, gießt 
fte, ofyngefäfyr einer ^eberfpule bief, auf einen großen Sei- 
ler, meldjer oorljer mit frtfdjem Saffer befeuertet roorben, 
unb ben übrigen über bie Slepfel. #at man mehrere ftom« 
potfd)alen, fo gießt man aud) auf mehrere Seiler. SBenn 
bie ©elee auf ben ledern fejt ifr, fo erwärmt man ben 
Setter, baß ftd) bie ©elee ablöft, bod) nidjt ^erjdjmil^t, l)ilft 
mit einem Keffer nad) unb ftür^t fte über bie Slepfel in 
ber Äompotfdjale. 3)tefe8 Äompot fteljt feljr gut au8. 

§• 5. ©efüllteö «epfelfompot. 

©d)äle fd)öne, große SReinetten ober SorSborfer «epfel 
gan$ fein, fc^neibe mit einem ftebermeffer baö $ernl?au§ 
IjerauS, boc^ fo, baß fte unten ganj bleiben. ®ie Oeffnung 
in ben 2lepfeln füllt man mit Äprifofen- ober Drangen- 
marmelabe, ftettt fte in eine flafferofle neben einanber, 
gießt geläuterten ftudtx barüber unb läßt fte in ber 93acf- 
rityre meid) fodjen. 

§. 6. Slprtfofettfompot 

ÜKan neunte ausgeworfene Slprifofen, meiere nod) nidjt 
ganj reif ftnb, fdjneibe fte uon einanber unb febäle fte eben- 
falls, ©ptile fte in frifd)em Saffer ab unb blandfire fte 
in geläutertem $udtx, boefe nid)t ju roeid), laffe fte fo lange 
in beut $)xdtx fielen, big fte falt ftnb, alSbann lege fte 
auf ein ©ieb. 3 U ocm 3 U(fer t^ue etnjaS $epfelgetee unb 
laffe ifyt jur ^Scrle lochen. Sege bie Äprifofen, bie fterne 
ba^rotf^en, in ßompotfdjalen unb gieße ben 3udto barüber. 

§. 7. SRaronenfompot. 

SRan madje einige Schnitte in bie ÜRaronen, röfie fte 
in einer Reißen SRöfyre ober auf einem großen eifernen 
Siegel auf Äoljlenfeuer, madje bie ©$ale ab unb brürfe 
fie breit. ?ege fte in eine Äafferofle, gieße geläuterten 
3uder barüber, oerbeäe fte unb laffe fte in einer Siöfjre 
ober auf gelinbem Breuer ganj Ijeiß »erben, aber nid)t 
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fodjen, fege fte bann auf eine ßompotfcfyale, fodje ben j&udtx 
jmtt '©reitlauf/ gieße ifyn barüber unb britefe ben ©oft ton 
einer fügen Drange baju. 

§. 8» Sttarottenfompot mit s Jiat)m. 

j 9iöjlc bie Sharonen, lote oben, brüefe fte breit unb 
lege fte in ßompotfdjalen. J^ue ba§ ©elbe Don brei (Siern . 
in ein Äeffeldjen unb rüf^re V2 1 fügen 9tal)m nad) unb 
nad) barunter. $od)e 120 g 3 U£ * er nebft etroaS geröfkten 
Orangenblütfyen $um ©rudj, lag ifyn ein wenig brennen, 
bag er gelblidj wirb, gieg ifyn $u bem 9?aljm, laffe iljn 
unter beftänbigem SJüljren ein WM auffodjen unb fdjütte 
i&n bmd) ein $aarfteb auf bie SDiaronen. 

§. 9. (Srbbeerfompoi. 

9ftan neunte fd)öne, bod^ nidjt 51t reife Srbbeeren, 
roafdje fte in frifcfyem SBaffer unb laffe fte auf «Sieben ab- 
tropfen, ffodje ju 1 1 Srbbeeren 370 g Sudtx h nm S* u 9' 
tfcue bie Srbbeeren hinein unb laffe fte ganj gelinbe ein 
3)?al auffoeben. ÜKan mug ftd} aber büten, bag fte nid)t 
Don einanber fahren. ©cbättme fte ab unb tljue fte in 
$ompotfd)alen. 

§. 10. «fmitbccrfontpot 

wirb eben (0, wie ba§ Srbbeerfompot, oerfertigt. 

§. 11. SobanmSbecrfompot 
bereitet man eben fo, wie Srbbeerfompot. 

§. 12. (UrfineS 6tad}elbeerfompot. 

2)tan neunte fdjötte, ausgeworfene, unreife Stächet« 
beeren, fdjneibe bie Ißufcen ab unb ber ?änge nad) einen 
«Schnitt hinein, neunte mit einem #öljd)en bie fie'rne Ijer» 
au«, tljue fte in giugroaffer unb laffe fte ein 2Wat auf- 
todjen; bebeefe fie bann mit einer ©eroiette unb taffe fte, 
bis fte falt ftnb, ftefyen; fefce fte hierauf mit bemfelben 
SBaffer auf ba§ geuer unb laffe fte roieber fyeig werben, 
boeb nidjt todjen. Iljue fte in frifd)e8 SBaffer, unb wenn 
Eupers ÄonbiW. 10 
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fte »iebcr lolt ftnb, laffc fie abtropfen, fäutere unb foty 
Sudtx 5um ©reitlauf, laffc bie Stachelbeeren 8 2Hmuten 
mit fochen, fchättme fte ab unb (äffe fie biö ben anbern 
lag bebeeft flehen. 3)en folgenben Sag (äffe fte »ieber 
mit bem 3 uc * cr »irrere 2Rale auflösen, fdjäume fte ab, 
unb wenn fte etroaS erfaltet, tfyue fte in bie $ompotfd)ale; 
ben 3 ucfer M e 3 ur Hein.cn «jßcrle unb gieße ihn barüber. 

§. 13. ^trfrijfompot. 

3u l j% kg auögefernten ßirfchen läutert unb focht 
man 330 g $ucfer gum großen 3lug, tr)ut btc Äirffyn 
hinein unb läßt fte einige üRal mit auffo^en. Ifjue fte 
mit bem (Schaumlöffel, auf meinem man fte recht abtropfen 
läßt, in bie Äompotfchalen, unb $u bem Saft thue ein 
©lad doO ^ohanniSbeerfaft, laffc ibn $tt einer fd^roadjen 
©elee fochen unb gieße ihn t}<x\b falt über bie Äirfchen. 

§. 14. ^ftrfdjenfompot. 

SDtan nehme auSgeroaehfene, noch ctroaS unreife ^ßftrfdjen, 
fd)neibe fie oon einanber unb mache bie ftentc h crau ^ 
Ir) ue fte in fochenbe§ 2Baffer unb laffe fte fo lange borin, 
bis fte meid) ftnb, bann mirf fte in frifcheS SBaffer unb 
fobalb fte falt ftnb, fdjäle fte, tljue fte in geläuterten $udtx, 
laffe fte mehrere 2ftal barin auffodjen unb lege fte bann 
mit bem Schaumlöffel, mot)! abgetropft, in bie Sompot» 
fetalen. 3 U & cm 3 uc * er l^ uc etroo8 ^lepfelgelee, laffe iljn 
gu jc^tDac^er ©elee lochen unb gieße ihn über bie ^ftrfdjen. 

■ 

§. 15. tfompot pon 9HhraoeHett. 

2)?an nimmt auSgeroachfene, noch unreife SDMrabeHen, 
mac^t bie Ruften ab, bnrd)jnd)t fte einige Wal mit einer 
SKabel, tfyut fte in Slußmaffer unb fefct fte auf gelinbeS 
Äohlenfeuer. ©obalb fte anfangen gtt fod)en, hebt man fte 
ab, bebeeft fte unb läßt fte fo lange in bem SBaffer flehen, 
bi§ fte oötltg meich ftnb; bann thue fte in frifcheS ftlujj« 
roaffer unb laffe fte bis ben anbern Jag barin flehen, wo» 
bei man einige 9Kal ba8 geftanbene SBaffer abläßt unb 
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roieber frifd?e$ jugießt. Den folgenben Sag (äffe fte gut 
abtropfen, ttyue fte in geläuterten 3ucfer unb (äffe fte einige 
9Wa( bartn auffegen, nimm fte mit bem Schaumlöffel her- 
aus unb (ege fte in bie Äompotfdjalen. ®en 3 U *« *°$ e 
$ur f (einen $erle unb.giejje i^n barüber. 

§. 16. Bompüt Don Weine-Glattbe 

roirb eben fo bereitet, roie SWirabellenfompot. 

§. 17. SHrnenfompot. 

• 

9Ban fdjäle bie Sirnen unb fdjabe bie Stiele ab. 3fl 
e§ eine große ©orte, fo fdjneibet man fte t>on einanber 
unb t^ut fte in 5to&n>affer, in welche« man ben Saft oon 
einer Sitronc gebrttcft. ©lancbire fte weich, lege fte in ge- 
läuterten $i\dtx unb (äffe fte barin eine 85ierte(ftunbe focben, 
bann nimm fie mit bem Schaumlöffel fyerauS, (äffe fte gut 
abtropfen unb rangire fte in bie ffompotfchalcn. 3 U ^ em 
3ucfer thue etwa« Slepfelgelee, fodje ihn &ur Meinen $erle 
unb gieße ihn barüber. 

§. 18. Stompot von gebratenen »inten. 

ÜRan neunte Äodjbirnen, lege fte auf einen SRofl unb 
brate fte, bis bie Schale gang Derbrannt ifl, (ege fte in 
Slußroaffer unb mache bie gebrannte Schale herunter. 
9?itnm geläuterten 3 U( * er ' *& ue e ^ n $onb üod geröftete 
Orangenblütben hinein, (äffe fte einige SRal auffocben unb 
unb fdjütte i^n burdj ein £aarfteb, bamit bie SBtüthen jus 
rücfbleiben, thue bie 33irnen fyntin unb fod)e ben 3 urfcr 
*ur $erle. 9Benn fte fall ftnb, fo thue fte in bie ffompot- 
fcbalen. 

§. 19. $erjtt8!omp0t. 

2Man fd)neibet bie ^Beeren an einer Seite auf, nimmt 
bie fferne herauS, tfjut fie in fjlußroaffer unb lägt fte bis 
jum flogen fommen. Sobalb fte aufzeigen, tybt man fie 

10* 
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Dom fteuer, lägt ftc einige 3ett bebedt fielen unb t^ut fte 
bann in frifd)e§ SBaffer. SEBenn fte DöÜig falt geworben 
ftnb, nimmt man fte mit bem Schaumlöffel au£ bem 2Baf= 
fer, legt fte in geläuterten, biß 311m SSreitlauf gefönten 
3ucfer unb läßt fte einige SWal mit. aufmaßen, fc^äumt fte 
ab, unb Kenn fte f alt geworben, tfyut man fte mit bem 
Schaumlöffel in bie ßompotfdjalen. 2)en Quda fo$e jur 
Meinen $erle unb gieße i§n barüber. 
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§r|ter Jl6^nttt. 

$on ben Sorten, fflaxäpan , SKafronen nnb an- 

berm SBacftoert 



35 o n ben Sorten. 

§. 1 . $on ben Sersterungen bev Sorten. 

Sorten »erben oie(fad) al$ ©efdjenf ©eburtötägen 
unb anberen feftlidjen 93eranlaffungen befteüt unb oerbraudjt. 
©ie follen bann bie 3ierbe ber lafel fein unb müffen ba- 
Ijei mit ©efdjmacf unb mit ©innigfett üer^iert roerben. ^d) 
bemerfe nod) ^ter^u , ba§ man geeignete ©teüen jroifc^en 
ber ©prifcglafur mit oerfcfyiebenem ©elee ebenfalls burd? eine 
$)üte befprifct, aud) je nadjbem e3 )um äWufter paßt, Ein- 
lagen oon eingemadjten grüßten anbringt. Sine Samm- 
lung prad)tool(er Sftujier ju lortenoer^ierungen Dorn 
Sonbitor SBorft fmb jefct bei £errn ©. 3- 33 o igt in 
ÜEBeimar erjcfjienen, auf roeldje mir gau§ befonberS hiermit 
aufmerffam madjen. 8uc$ fyaben mir ber 10. Auflage bie- 
feS 93ud)e8 einige groben &u 2ortenoer$ierungen, welche 
ftd) im WtiaS bicfeS SBerfeS ftnben, foroie oerfdjiebene 
TOotioe, meiere ju Jortenoerftierungen unb $u Vuffägeit 
oerroenbet werben tonnen, beigegeben. 
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§. 2. aWanbeltorle. 

9Kan brüfye */* kg SKanbeln unb jte^e fie ab, reibe 
fte mit bret bi§ öier ganzen Stern in bem SReibßein vedjt 
fein. Jljue V2 kg gefto&enen $\xdtx in einen fyölgernen 
Slfd), fcfylage bie 5Dottern oon 12 (Stern ba$u, baS Sßeijje 
aber in einen ffeffel. SReibe mit einer ^ö^ernen ßeule 
ben 3 u * er un & S)ottern red)t unter einanber, t&ue bie 
SKanbeln nebjl bem Abgeriebenen ton einer Sitrone ba^u 
unb reibe e$ eine gute r)albe ©tunbe. ©oflte bie Waffe 
nocfy etwad $u ffcarf fein, fo fdjlägt man nod) ein ober jroet 
©ier baju. 2)a3 2Beif$et oon ben jroölf Siern fdjlage p 
einem ftarfen ©ct)uee (trenn man ben Äeffci umftürjt unb 
baS 33e8d)en barin flehen bleibt, fo ift er gut), rüljre tyn 
fdjnefl, bod) befyutfam unter bie äftaffe, fülle fte in mit 
©utter beftri$ene, auf bem ©oben mit fein geriebener 
©emmet befireute unb an ben ©eiten mit Rapier belegte 
fjormen unb bade fte bei fdjmadjer £ifce eine ©tunbe. 
2Benn man in einem ©adoftn bädt, fo r)üte man fidj, bie 
Sorte ju üerrüden, ober bädt man in einer SRöbre, bie» 
fetbe gu früt) ju öffnen; in beiben Säßen fällt bie Sorte 
leidjt gufammett. 

SWan oerfertigt fte aud) nod) auf folgenbe Art: Die 
ÜWanbeln werben abgezogen unb getrodnet, geflogen unb 
Durd) einen Durcfefc^Iag (melier feine ju grofcen ?öd)er 
tyat) gefdjlagen. x /2 kg wirb baoon abgewogen unb nebft 
l /j kg geflogenen 3uder8 * n c ^ ncn hölzernen Afcr) getfyan; 
baS ©elbe oon einer Gitrone reibt man auf bem SReibeifen 
ab unb tfynt e§ autf) baju. SüSbann rüfyrt man mit ber 
fernen Äellc nadj unb nad) 16 bis 20 (Sier bagu unb 
rür)rt e§ gufammen eine gute ©tunbe. 2)ann tfjut man 
bie 3Kaffe in bie Sormen unb oerfär)rt, wie oben gezeigt. 

5)a in r>orftet)enbem SRecepte, fowie in ben nachfolgen* 
ben öfters Dom 3lbgie$en ber SRanbeln bie Siebe, foldje§ 
aber eine fefyr geitraubenbe Slrbeit ifi, fo werben aud) für 
biefe Slrbeit jefet 9Bafd)inen gebaut, auf welken bie 
9Ranbe(n fd^nefl entljülft Werben. 2Bir geben auf 
laf. I, $iß. 14, bie 3ei$nung einer folgen äRafdjine, 
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iDclc^e 2 ©ummiroaljen Ijat, für #anbbetrieb eingerichtet 
ift unb Don ßarl SBebemeijer in Berlin geliefert wirb. 

§. 3, 83robtorte. 

SRöfie 33rob, fto§e e§ nnb wiege 120 g baoon ob. 
(Stoße 370 g SWanbeln unb fd)Iage pe burd) einen 3)urdj- 
fdjlag. SBiege in einem fernen $fd) V» k S geflogenen 
$ucfer, Imlage ba§ ©elbe Don 16 Siern bagu unb ba3 
SBeige baoon in einen Äeffel, reibe mit einer työljernen 
Seule ba3 ©igelb unb ben $ucfer rcc ht unter einanber, 
tfyue bie gezogenen s JJ£anbeln unb ba§ 93rob bagu, reibe 
e3 gufammen Va ©tunbe unb fc^Iaqe babei nod) einige 
ffiicr baju, tfyue 16 g gezogenen ftimmet, 8 g helfen, 
etroaS Hein gefc&nittenen Sebronat unb Drangenfdjalen ba$u 
unb reibe e§ mit barunter. £)a8 Söei&e oon 16 Stern 
fcfylage ju ©cfcnee, rü^re ifjn ^u ber SJJaffe unb oerfaljre, 
roie bei ber äftanbeltorte gezeigt. 

2)?an bade biefe Sorte in feljr abgefülltem Ofen. 

2ludj fann man biefe Sorte eben fo, wie bie Sftanbel- 
torten, mit ganzen Siern reiben. Me 2)?anbeln, raeldje 
mit ber ©d^ale geflogen werben, mug man Dörfer re$t 
gut auSlefen, bamit nid}t§ oon ber äugern garten (Schate 
barunter bleibt. 

■ 

§. 3 a. Srobtortc nnb er er 51 it. 

210 g ungefdjätte Wanbeln werben mit ©iroeig ge- 
rieben unb mit 315 g guefer unb 20 GSigelb flaumig ge- 
rührt. S)ie ©igetb werben jebod) nur nad) unb nad) ein- 
gerührt. 3n3roifd&en müffen fd)on 105 g fdjwarjeg 33rob 
geröfiet, flar gemalt unb mit $lraf angefeuchtet fein, welche 
man nebfl 70 g ^omeranjenfa^alen, ba§ ©elbe einer Si* 
trone, 70 g geriebene Sfyofolabe unb 18 g Xortengewürj 
barunter rüfyrt. 6nbüd) melirt man 105 g Wtfy ober 
^ßuber mit bem Sdjnee öon 8 ©iweig in bie 3Kaffe unb 
bäcft fie in abgefülltem Ofen. ÜKan fann audt) nur 75 g 
2Rel>l ober $uber nehmen. 
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§. 4. iöiöqiiütonc. 

$h ue 18 ßter in einen tiefen fieffel, fd)lage fic mit 
bem 93eSchen ein wenig unb t^ue l /a kg fein geftoßenen 
«3ucfer ba^u. Schlage eS jufauimen auf jdjtüadjem Sohlen* 
feuer, bis e§ lauroarm ift, ^ebc eS ab unb fdjlage eS falt, 
bann roieberfjole man biefeS noch ein 2Ral. hierauf reibe 
eine ©itrone auf bem Steibeifen ab, thue baS Abgeriebene 
nebft l /i kg burchgeftebten Äraft- ober ScrnmehleS baju 
unb rühre AlleS mit einem Kochlöffel roohl unter einanber, 
fülle bie SWaffe in mit 93utter beftridjene formen unb bacfe 
fte bei mäßiger £ifce. 3)ie größeren Sortenformen müffen 
an ben ©eiten mit ^apierftreifen belegt fein, meiere bei- 
nahe eine #anb h°<h über ben 9Ranb ber gorm herauf 
gehen, roeil bie Waffe feljr fteigt unb bann überlaufen würbe. 

(Sin gute§ SBiSquit $u fdjlagen, ift nid)t fo leicht als 
eS au§fie^t, eS gelingt jroar um fo leichter, je frifdjer bie 
6ier ftnb, unb eS ift aber um fo fchrcieriger, je größer bie 
9Kaffe ift unb je älter bie @ier ftnb. Wan 1)at ba^er aud) 
}u biefer Arbeit mannigfache 2ttafd)inen fonftruirt. 2)ie 
neuefte unb befte ift aber unftreitig bie oon bem ßonbitor 
A. 3J?alfch in Augsburg erfunbene <Sd)lagmafd)ine, oon 
welcher mir auf 2af, I, 15, eine 3 e ^ nun 9 geben. 
3)ie SWaffe wirb burdj eine fot'dje SRafchine beffer gefc^Ia- 
gen, gelingt letzter unb bie Arbeit roirb um ein bebeuten- 
beS rebucirt. 

An ber Spinbel a ift unten ein glatteS ooal geboge» 
neS GifenftäbaVn b befeftigt, auf meinem auf jeber ©eite 
gteidjroeit oon einanber 8 ftarfe 3)raf)tftäbdjen befeftigt ftnb. 
3)aS eiferne Querftäbdjen c ift beweglich an ber ©pinbel 
unb ru^t auf einem an ber ©ptnbel befeftigten Glinge , eS 
enthält ebenfalls 8 bef eftigte 2)raljtftäbcf}en, weldje fo an- 
gebracht ftnb, baß fte bei einer Bewegung ^wifchen jenen 
8 Stäben ^nourc^ gehen. SSirb bie Surbel d in 53e* 
wegung gefegt, fo ergiebt ftdj, baß bie bei c herunter 
hängenben ©rahtftäbe eine anbere Bewegung haben als bie 
auf b befeftigten 2)rahtftäbchen, beibe gehen neben einanber 
her ohne ftc| $u berühren unb fo roirb bie 9Jcaffe im 
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Äeffel e einer gehörigen 2)urd)pettfdjung unterworfen. 3)er 
i?efje( mufc am SBoben ftd) genau bem oDalen Duerftäbcfyen 
anfd^tiegen, bannt fein leerer ^^ifc^enraum bleibt, berfelbe 
mug audj bequem ein • unb auSgefyängt werben fönnen. 
3ur (Srraärmung ber ©räquitmaffen lägt man unter bem 
Äeffet eine ringförmige ©aSrö^re f anbringen unb in 6r- 
mangelung oon @a8 fegt man ein fioljienbecfen barunter. 

§. 5. quittorte ii auf eine anbete ?(rt. 

I^ue l /> kg ftudtx in einen Äeffel, fdjiage ba§ ©elbe 
oon 20 @iern bagu, rttljre e§ einige $t'\t redjt unter ein- 
anber unb reibe eine ßitrone auf bem SReibetfen bagu. 
©djlage ba§ SBeifje Don t6 Siern gu einem ftarten ©djnee 
unb rüfyre iljn barunter, fiebe l /i kg feines ßraftmer;! bagu, 
rüfyre e8 audj barunter unb baefe e8, wie oben gegeigt. 

§. 6. Ärafüorte. 

SEBtrb gang fo bereitet, wie bie S3i8quittorte. 3J?an 
rfiljrt nur nod) 8 g geflogenen 3»"met, 8 g 9Mfen unb 
etroaS Hein geljacften Gebronat bagu. 

§. 7. ©anbtortc ober ^funbfudjcn. 

ÜRan (äffe einen $lfd) auf bem Sfeuer warm werben, 
rü&re barin 7* kg füge 33utter gu ©d)aum, bann nad) 
unb nad) baS ®etbe oon 16 6iern bagu. 2Benn man 
biefe« l /* ©tunbe gerührt, fo ttyue man baS Abgeriebene 
oon einer Sitrone, etwas geflogenen 3i mmc t un b Steifen, 
l /2 kg 3u'er unb l /> kg feine« SDteljl nad) unb nad) bagu 
unb rüfyre e8 wo!)! unter einanber. T)a§ SBeige oon ben 
16 (Stern fdjfage gu ©djnee, rü^re ifyn beljutfam barunter 
unb baefe biefe ÜWaffe bei mäßigem Seuer. 5)a biefe Waffe 
ntd)t fe&r fieigt, fo werben bie formen ntdjt mit Rapier 
belegt, fonbern bloS mit Sutter befinden. 2We Sorten 
muffen nod) warm au3 ben formen getfyan werben, bod) 
barf man fie audj nid)t fogleidj, wie fie au8 bem Ofen 
fommen, $erau8tljun, fte fallen fonfi gufammen. 
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§. 7a. (Sonbtortc anberer »rt (warm). 

9 (Eigelb unb 9 gon^c ©ier roerben mit l /j kg feinem 
3utfer gut gefrfjlagen, bann rüt)rt man % kg v ßuber ein 
unb fliegt 250 g jertaffene noch aiemlicit) ^ei§c Suttcr, 
mit bem Abgeriebenen einer Gitrone barunter. ÜKan bäcft 
biefe feine Sorte in einem mäßig Reißen Ofen. 

§. 8. £t>oMaUntottt. 

Bereite ton 18 (Siern unb l /a kg 3ucfer eine SBtÖquit* 
maffe, taffc 200 g in ©tücfe verbrochene (J&ofofabe fdjmel- 
ften, rühre fte nebp 330 g ÜRc^t unter bie SWaffc unb 
bacfe fte bei mäßigem geuer. 3Kan fann auch bie SWaffe 
baju toie bei ber -Wanbeltorte anmaßen, 120 g SKanbeln 
roeniger nehmen unb bafür 160 g gefc^mo^ene (S^ofolabc 
Sufcfeen. % i 

§. 9. ßtnser Sorte. 

9teibe l /s kg ÜKanbeln mit SEBaffer recht fein, toirfe 
bann l /a kg füge ©utter, l /a kg geflogenen 3"<to> S A k 8 
SWc^l unb bie abgeriebene Schale mm jtoei Zitronen bar- 
unter, treibe bie SNaffe einer geberfpule bicf aug, fdjneibe 
fic runb unb fefce einen Stanb barauf. hierauf belege fte 
mit eingemachten Johannisbeeren, Äirfc^en ober bergleidjen. 
Sreibe anbere 9Waffen miebev auS, fdt)neibe baoon finger- 
breite Streifen, lege fic geflochten barüber, bejtreidje fic 
mit einem ^ßinfcl mit gigelb unb bacfe fic bei fchroadjem 
3euer. 2Biü man mehrere Sagen auf einanber fefcen, fo 
©erfährt man auf folgenbe Art: SKati läßt ftch oom Klemp- 
ner einen brei Singer h°^ cn blechernen SReif oerfertigen, 
welcher au§ jmei Steilen befteht, bie man aneinanber be- 
feftigen fann. 2Kit biefem s JJetf picht man bie aufgetriebene 
ÜRaffc au§, macht ben Sianb barauf, legt ba§ (Eingemachte 
hinein, picht bann roieber mit bem SReif bie 3)ecfe au§, legt 
• fie barüber unb macht auch balb einen 9tanb barauf, al$« 
bann läßt man fte, ben 9teif baran gefefct, baefen. SBenn 
fte gebaefen ift, nimmt man ben 9leif ab, legt eine anbere 
©orte Eingemachtes barauf, bann roteber eine Decfe; unb 
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roenn man nocf) mefyr auffegen rotfl, aud) trieber einen 9ianb, 
fefct ben SRcif barum, tfyut unter ba§ 33led) ein SBrett, bo- 
mit eö nid)t mefyr oon unten bäcft, unb lägt e§ fo baden. 
2öenn man ba§ le^te Wal aufgefegt, fo macfyt man eine 
geflochtene SDecfe barüber. 

§. 10. Tourte admirable. 

2)?an reibe V2 kg gefdjälte Sftanbeln mit SEBaffer recfjt 
fein, roirfe ^2 kg geflogenen Qudtr barunter unb rofte e8 
in einem ßeffel ab (roenn eS ftd) oon ben (Seiten be§ 
ÄeffelS ablöft, ift e§ gut), laffe e§ falt werben unb roirfe 
eine £anb üoü feineS äJfefyl barunter, treibe bie Waffe t 
1 cm ftarf au§, fdjneibe fte runb, madje einen SRanb * 
barum unb (äffe fte langfam baefen. 2Benn fte auSgebacfen, 
nimmt man fte auS bem Ofen unb lägt fie falt roerben. 
SBenn fie oöflig falt ift, füllt man fte mit einer beliebigen 
©orteSingemadjtem ober 3flarmelabe. ©djtage nun 6 (Siroeig 
in einem ftarfen (E>d)nee, fcfytage 120 g fein geflogenen 
SRafftnatgucfer barunter unb ftreidje iljn über bie Sorte. 
Seftebe fte ftarf mit $ucfer unb laffe fte bei gang gelinbem 
fteuer l fa ©tunbe baefen. 

§.11. Tourte a la Creme. 

9Kan nefyme ein £änbd)en feincS Sftefyl in gute W\\d), 
fc^lage bagu 4 ©tbottern, rüfyre fte gut ein unb fege roäf)* 
renb biefer Arbeit SDcttd) unb ein roenig geriebenen Sudtv 
ju. 2Kan laffe bie SDtifdjung über fdjroadjem fteuer unb 
unter beftänbigem Umrühren fo lange fodjen , big fte bin« 
längliche Äonftftenj erlangt fyat. 3 ll ^ c tJt muß man 2 5Na- 
4ronen au§ bittern SRanbebl mit ein roenig Gitroncnfdjale 
flogen unb fte unter ben ßreme mifcfjen, ben man fobann 
erfalten lägt. 2Kau macfjt nun ben 33oben ber haftete au§ 
Blätterteig unb eben fo bie ffianb, giegt fobann ben falt 
geworbenen ßreme hinein unb bäcft bie Sorte bei gelinbem 
geuer. 9iad)bem fte au§ bem Ofen fommt, roirb fie glaftrt, 
ift oon föftlicfyem ©efcfymacf, aber etroaS ferner. 
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§. 12. a^ololabentorte. 

9)? an roenbet genau baffelbe Serfaljren, tote bei ber 
Tourte ä la Creme an, fefct nur eine Saffe fc^r ftarfc 
unb gut gefodjte ©§ofolabe $u unb ooQenbet bann bie Sorte 
mte geroöfynlid). 

§. 13. ffimigöfmfjett. 

Schäle 250 g füge unb 60 g bittere !Ö?anbeln, reibe 
fte mit 2 (Siern reefct (ein, tfyue fte nebji 250 g geflogenem 
3ua*er in einen 2lfd), fdjlage 28 ©ibottern baju unb rüljre 
, btefe TOaffe ©tunbe. 6d)mel^e 1 kg frifd)e 33utter 
unb rttfyre fte nad) unb nad} barunter. £fyue eine ©d)ote 
Saniüe, 8 g 3immer, ein wenig 2J?u§fatblütI>en, «Heg fein 
geflogen, unb baS Abgeriebene t>on 2 Eitronen baju unb 
rüfyre e8 nod) eine furge 3eit. 2)ann tfyue 250 g feine« 
ffraftmefjl nad) unb nadj ba$u unb rtifyre eS gut barunter. 
Sdjlage baö SBeige Don ben 28 Siern gu einem ftarfen 
(Sdjnee unb rübje ifyn befyutfam baju. — 3 um öfltfro 
braucht man eine oüale blecherne (form mit einem SRanbe, 
bie oljngefäfyr 6 cm fjod) ift. J)tefe Sorm fegt man, mit 
Butter auSgeftridjen, auf ein (Sifenbled), ba8 auf einem 
3)retfuge liegt; barüber fefct man einen runben eifernen, 
mit einem ®riff oerfeljenen jDecfel, tüooon ber SRanb etroaS 
in bie .£>ö!k gebogen ift, bamit bie ßofjlen gut barauf liegen 
bleiben. Unter ba8 ©ledj unb auf ben jDecfel legt man 
glüfyenbe Sohlen, tfjut mit einem ?öffel fo t>iel äftaffe in 
bie Sornt, bag ber ©oben, oljngefäfyr eine geberfjmle ftarf, 
bebeeft ift. 2£eun biefe Sage gut auSgebacfen, fo tljut man 
oon ber 3J?affe mieber eine eben fo ftarfe barauf, nimm* 
einige oon ben ßobjen, roeld)e unter bem 93led) liegen, ^er- 
oor unb legt fte auf ben $>ecfel, bamit bie £ifce oon oben 
üerftärft unb oon unten oenninbert roirb. 3ft biefe ©d)id)t 
roieber fdjön golbgelb gebaefen, fo trägt man mieber eine 
neue auf unb mad)t ba§ geuer unten gan$ fdjmad), n>eld>e$, 
roenn man nod) eine ober jroei Sagen aufgetragen, ganj 
roeggelaffen roirb. 3?e fdjroädjer man bie ÜHaffe jebeS 9ftal 
aufträgt, befto fdjöner fiefjt ber Suchen an§. 2ttan gebe 
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roofyl $ld)t, bafc bie tfagen jebeS 2Kal gut auSgebacfen, bod) 
nicfyt fcfyroara gebrannt roerben. Sßenn bic gan$e üftaffe 
üerbacfen nnb ber $ud)en falt ift, fo glaftrt unb belegt 
man iljn. 

§. 14. Söanmfnrfjc«. 

9Kan maa^e einen 9lfd) ein wenig warm unb rüfyre 
barin 1 kg frifdje füge SButter jum ©djaum; fcfylage unb 
rüfjre nad) unb nad) ba§ ©elbe oon 30 Siern unb 3 /4 kg 
geftofjenen ftudex bagu, tl)ue bann nodt) 1 kg feineS ftraft* 
nicbt nad) unb und) ba$u unb rüfyre eö jufammen eine 
Stunbe lang. ÄlSbann tfyue 16 g ^immet, 8 g Steifen, 
bie abgeriebene Sdjale oon einigen ©itronen, eine geriebene 
3J?u§fatnu§ unb etroaS f lein gefdjnittenen Sebronat ba*u 
unb äiefye ba§ Don ben 30 (Stern $u Sd)nee gefdjlagene 
©iroeif; barunter. 9?un bäcft man ben Suchen auf folgenbe 
$lrt: 93?an nimmt ein runbe§, fonifd) abgebrefyteS, fefte§ 
£jol$, obngefäfyr 45 cm lang, roeld)e£ unten 14 cm unb 
oben 7 cm im 2)urd)meffer fyat. ®urcb biefeS <£>ola uiufc 
in ber ÜKitte ein ?od) geljen, wo eine eiferne Stange be« 
feftigt wirb, roeldje auf einer Seite mit einer ffuroe Der- 
feigen ift. 2>a§ ?od), rooburdt) bie Stange gebt, oerfeilt 
man unten unb oben fo, ba§ ba§ «gjolfl ganft feft unb ge* 
rabe ftefyt unb bei bem $>refyen nid)l fdjroauft. üDiefer 
Spieß wirb nun auf ein 3 a pf en ^ a 9 er gebracht, roelcbeS oon 
Stein fein fann, am beften aber oon Sifen ift* unb bann 
ein ©efteU bilbet, rc>eldje§ ber fänge be§ Spiejjeä entfpridjt 
unb eine «£>öfye oon 45 cm Ijat. (Sfje man ben 53inbfaben 
um baS «£)o($ micfelt, fann man einige Sogen Rapier barum 
{plagen unb bann ben Sinbfaben barauf roicfeln; oben unb 
unten befeftigt man iljn an Heine eingefdjlagene Stifte.) 
9hin, nadjbem bie ftoxm eingerichtet ift, mad)e man ein 
wenig %\it Seite an einer Wauer, meiere man, wenn nid)t 
fdjon eine ©elegenfyett ba tjt, oon auf einanber gelegten 
SBacfßeinen aufgeführt, oon bürrem, feftem «^ol^e Jener an. 
guerft gießt man etroaS gerlaffene 33utter auf ben Söinb- 
faben, bann trägt man bie Stoffe ganj egal, obngefä&r 
feberfpulenfiarf , auf, wobei man etroa§ gefcfyminb brefyt, 
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bod) ja nidjt fcfyleubert. Unter bie 5orm ftellt man eine 
fdjmale, lange Pfanne, bamit, wenn etroaS 2)iaffe abgebt, 
e8 ba hineinfällt; biefeS tljut man oon fyit gu 3 e h roie» 
ber gu ber anbern 2)Jaffe. 2Benn ber erfte Aufguß redjt 
fc^ön golbg^Ib auSgebadfen ift, fo trägt man ben groeiten 
auf, wobei man roieber etroaS fdjneü bre^t. ©obalb biefer 
©ujj roteber auSgebacfen, trägt man ben britten auf unb 
fä^rt fo fort, btö bie ÜJtaffe öerbaden. ifL 33ei bem erften 
unb feiten Aufguß werben ftd) Meine 3^^» btlben, roeldje 
fid) bann beim jebeSmaligen Auftragen oergröjjern ; aud) 
fann man bei bem groeiten ÜRal tCufgicßcn, roenn mau bie 
3a<fen red)t regelmäßig Ijaben roiQ, ©tiidcfyen 3^ mn,c * W 
ben Kudjen Reden, rooran bann bie Waffe Rängen bleibt 
unb bie 3 acfen btlbet. 93ei bem legten Üftal Auftragen 
bäcft man nur bei Kopien, bamit ber Sudjen redjt langfam 
auStrotfnet unb eine fdjöne fjarbc erhält; bann roidelt man 
ben ©inbfaben, mobei man bie Sornt immer brefyt, oon 
innen fyerauS ab, roo fid) bann ber Indien leidjt abgebt. 
Üttan glaftrt ben 33aumfudjen burd) Sluffprifcen mit SBaffer- 
glafur, fefct i^n auf einen vorbereiteten Unterfafc unb Der- 
gtert tyn ä^nlid) roie Saf. II, $tg. 16, geigt. 

§. 15. Xottt Don $afelwüjfen. 

Sie Kerne oon ben Hüffen werben gebrüht unb ge- 
fehlt, miU@iern fein gerieben unb bie Sorte gang fo oer* 
fertigt, rote §. 1 bie ©canbeltorte. 

§. 16. »artoff eltorte. 

SD?an ftebe Kartoffeln, fd&äle fie, unb roenn fle NB 
ftnb, reibt man fte auf bem SReibeifen. I^ue V2 kg ge- 
flogenen 3 u ^ cr * n e * nen f^ a 9 c M (Selbe oon 
16 Siern bagu unb rüfyre e§ roofyl. 2ßäge l k kg oon 
ben gertebenen Kartoffeln ab unb tfyue fte nebft ber abge- 
riebenen ©djale oon einer Sitrone audj bagu. ^Sllöbarin 
fd)tage ba§ 2Bei&e oon ben 16 (Eiern gu einem fiarfen 
8d)nee, gie^e ifyn barunter, gieße bie 2Waffe in mit 33utter 
attSgejtridjene, mit Rapier belegte unb auf bem Soben mit 
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geriebener ©emmel befireute Sortenformen unb bade fte 
bei mäfjigem fteuer. 

§. 17* Baifetorie. 

©djlage 8 (£in>ei§ gu feftem ©<$nee, rüfyre x k kg 
feinen ©taubguder leife unter , ftreidje bie SWaffe fing er < 
biet in runben ©Reiben auf Rapier unb (äffe fie mefyr 
trodnen a(8 baden. 5)ie unterfte ©cfyeibe überftreid^t man 
atöbann mit beltebiger SSR arme labe, bte ^roeite, roeldje über- 
gelegt ifl, eben fo mit anberer SWarmelabe ober ®elee8 
befinden, bie britte ©treibe aufgelegt unb biefe bann in 
fcübfdjer Sonn gefprifct unb fdjrüad) abgebaden. 

§. 18. Blätterteig. 

SDlaw rcafdje beg 2Ibenb3 1 2 kg gute frifdje fefte 
Sutter in faltem 2Baffer, brüde fte roieber gufammen, 
Imlage fte in eine ©eroiette unb $änge fte in ben jfetter. 
$en anbern lag rofige */a kg feineö 2Re&( ab unb wirfe 
eS mit einer äRefferfpifce ©alg, einem @i unb ctroaS falteS 
ffiaffer $u einem Seig; biefer leig barf nicfyt $u roeid), 
boefy aud) nidjt $u feft fein; er muß biefelbe ßonfifteng ^a- 
ben, rote fefte ©uttcr ; atSbann fefct man ifyn, tn eine ©er- 
oiette gefdjlagen, einige ©tunben in ben ffefler. SBenn 
ber leig für/l geworben, fo nimmt man ifyn mit ber ©utter 
auS bem ÄeHer, beftreut ben SSadtifd) gang fein mit 9Ke$l, 
treibt il>n pngerflar! au8, legt bie ©utter, meiere man ju 
einer ©$eibe gebrftdt, roor/l abgetrodnet barauf. hierauf 
{ablägt man ben £eig Don allen ©eiten barunt unb treibt 
iljn roieber Don groei ©eiten gufammen, fo ba§ beibe Snben 
in ber Witte gufammenftojjen. ®ben fo Derfäfyrt man mit 
ben anbern ©eiten; ift bie$ gefd)er)en, fo bringt man ben 
leig in ben Äefler unb läßt i$n V2 ©tunbe ru^en, bann 
©erfährt man mit ber gangen ÜWaffe nodj ein ÜWal fo. 
SBenn ber Zeig jefct roieber gufammengefdjlagcn iji, fo legt 
man iljn furge 3eit, oljngefä&r V* °ber l /a ©tunbe lang, 
an einen füllen Ort unb lägt ityn au§rur)en; biefeS ift be- 
fonber§ im ©ommer fefyr notljroenbig, »eil fonfi bie 53utter 
oerbrennt, ber leig bricht unb beim Saden nid)t fteigt, 
duptV* tfonbitor. 11 
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äBenn bcr Jeig bie gehörige 3ei* gelegen tyat, fo treibt 
man i§n nitm legten Sftal auS unb fdjlägt ifjn bann lote- 
ber jujammen. $m ©ommer mufj biefer Jeig an einem 
füllen Drte, unb im SBinter in einer ni$t »armen 
©tube oerfertigt »erben; im ©ommer mufj man tfyn mit 
Dieler Wufmerffamfeit befjanbeln. ©ebatfen wirb er in 
ßarfer #ifc c fofort. 

3u einer geringeren Dualität nimmt man auf l /« kg 
©utter 1 kg WRtty. 2lüe8 übrige roie ooV^er. 

§. 19. Sorte öon Blätterteig mit Sirfdjen. 

2ftan mad)t ben oben befdjriebenen Blätterteig an, 
treibt üjn einen ftarfen üRefferrücfen birf auS unb ftiebt i^n 
runb, nad) beliebiger ®rö§e, auS. 9fun legt man biefen 
Söoben auf ba$ 33Iecfy, auf »elcbem man baefen will, be« 
ftreidjt iljn runb Ijerum an ben ©eiten, oermittelft eine§ 
^SinfelS IV2 Singer breit mit bem mit SBoffcr üerbfinn» 
ten 6igelb. Bon bem aufgetriebenen Zeige fdjneibet man 
eben fo breite ©treifen unb legt fie als Sanb barauf; atö- 
bann bebeeft man iljn bis an ben Stanb mit ^Luguft* 
ober ©auerfirfäen, roelc^e man and) auSfernen fann, be» 
flreut iljn ftarf mit 3 uc * er un b 3» mm et, fdjneibe ©treifen, 
legt fie »ie ein ©kter baröber unb beftreid)t fie mit bem, 
mit SBaffer ober üflild) üerbünnten (Sigelb. s 2(Iebann legt 
man noefy einmal einen SRanb barum, beitretet ifyn unb 
bärft bie Sorte bei ßarfem Seuer. 3)ie ©treifen gum Be- 
legen fdjneibet man mit bem öadräbdjen au8, bamit fie j 
jaefig »erben. 

§, 20. ^agefmtteutorte. 

9Nan fodjt auSgefernte, frifdje ober getroefnete £jage» 
biUten unb große Stofinen in geringem SBeine »eieb; wenn 
fie et»a8 erfaltet, reibt man fie burd) ein |)aarfieb, üer» 
mtfd)t fie bann mit flarem 3*****'* ^ c fe 3WofT e et# 
»a« flarf »irb. 9?un rüfyrt man Haren 3 urfc * baju, bi$ 
fie fftg genug flnb; bann no# et»a§ geftofjenen 3immet 
«nb flar gefa^nittene (£itronenfd)alen. Sfefct »irb oon beut 
§. 18 befdjriebenen Söutterteig angemacht, ausgetrieben unb 
auSgefdjnitten, mit einem SRanb umlegt unb bie £ragebut« 
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tenmaffe fytn eingetrieben, alSbann toirb oon bem Sutterteig 
ein £)erfel barüber gelegt, au$ meinem man einige ©fern- 
eren ober anbere giguren ausgeflogen fyat, bte ganje ÜRoffc 
geftricfyen unb gebaden. Den 9tanb oon biefen 93utterteig- 
torten fneipt man mit einem Äneipeifen, bamit er geträu- 
felt auSfte&t. 

§.21. Tourte & la Creme anberer Slrt. 

üWan rö^re einen (£§töffe( doQ feinen 9Wel)le« mit 
bictem SRafym in einer fiafferoHe flar, fdjlage 12 (Eibottern 
hinein, tfcue etroad geflogenen 3immet, et!Da§ WuSfaten« 
nug, 16 g Orangeblütljen, bie auf bem SReibeifen abge- 
riebene ©d>ale oon einer Eitrone unb ettoaS Hein gefdjnittene, 
eingemachte toclfd>e Wüffe nebft 120 g 3uder ba$u. S)ie- 
feö MeS rübre gut unter einanber unb gieße nocfy l ; 2 1 
Satyrn ba$u, (äffe e$ auf bem Jener unter beßänbigem 
üHübren ftebenbfyeig toerben, bod) nid)t fteben. SllSbann 
formire oon Söuttertcig eine Sorte, fülle bie Waffe hinein 
unb laffe fte bei magiger $i(e baden. SBenn fie gebarfen, 
belegt man fte mit ©elce unb eingemachten grüßten. 

§. 22. Torte »on Blätterteig mit «prtfofeit. 

SRan oerfertigt eine Sorte au« Blätterteig. Die 
ilprifofen ttyut man ein tyaax Minuten in foc^enbeS 2Baf- 
fer, nimmt fie toieber fyevauö, fdjält fte, fdjncibet fte oon 
einanber, macfyt bie fierne tyerau8 unb legt bie Stüde neben 
einanber auf bie Sorte. 9?un beftreut man fte ftarf mit 
geflogenem 1*9* ein ® tü(f ^ßapter, toeld)e8 nad) ber 

©rbge ber Sorte gefdjnitten ift, barüber, bamit bie Äpri* 
lofen ni$t $u braun ober fdjtoarj werben, alSbann bädt 
man fte. 2)ie Äerne fd)lägt man auf, fdjält fte, fdjneibet 
fie oon einanber unb legt fie auf bie Äprifofen, fobalb bie 
Sorte gebaden ifl. 

§. 23. Ätrfdftorie Hon Blätterteig mit bem (Sag. 

SWan giege $u einem falben Stter fügen 3tal>m V2 1 
WWi) unb fefce e8 auf ba8 SJeuer; rtttyre 120 g üRetyl mit 
ein wenig Wüd) flüffig ; fobalb ber SRatym fod&t, rtttyrt man 

11 * 



erftereS baju. ^tSbann t^nt man noc^ 120 g geflogene 
füge 9Manbeln, 120 g frtfcfce SSutter, clma§ 3 u * e * unb 
3immet hinein; hierauf lägt man e§ faU treiben unb 
fdtjlägt bann noch 6 ©ibottern ba$u. SRit biefem ©ug be- 
preist man bic au8 Blätterteig oerfertigte Sorte, ohnge« 
fähr einen «einen Singer ftarf, legt bie auSgefernten 
©auertirfchen barauf unb bäcft fte. 

§. 24. Gcbnmartorte. 

@d)neibe 250 g ßebronat in feine, längliche (5 tuet 4 en 
unb laffc ftc mit SEBein auffochen. 2)ann tafle eS noch eine 
SEBeile fielen unb tl)ue ettra§ länglich gelittene 2J?anbetn j 
ba$u. SBäfjrenb btefeg flc^t unb burd^ieht, macht man 
eine Sorte oon Blätter- ober Butterteig, legt ben ßebro* 
nat barauf, einen geflochtenen £>ecfel bariiber unb bädt fte. 

§. 25. Swetfcfjeniortc t>on »tättevtetg. 

3Ran fchneibet recht reife 3n>etfchen oon einanber, madjt 
bie fterne ^eranS unb legt fte neben einanber auf ben | 
Boben ber oon Blätterteig oerfertigten Sorte, betreut fte 
ftarf mit Qudtt unb 3immet, ( e g t 

einen geflochtenen ^ecfel 
barüber, befhreidjt ihn mit oerbünntent Eigelb unb bäcft fte. 

©anj auf btefelbe Slrt werben bie Sorten mit Pflau- 
men, SKirabeflen unb 9?einef(auben verfertigt. 

§. 26. Seidiger Sorte. 

ÜRan rührt 370 g Butter gu Schaum, fchlägt nach 
unb nach bie S)ottetn oon 14 @iern unb 6 ganje gier 
ba$u unb rühre fte nebft 370 g geflogenen ÜRanbetn, melche 
auch nach unb nach ba&u gethan merben, barunter; fd)ütte 
4 Söffet #efen, 4 Löffel {Rahm unb thue. etroaS üfluSfaten- 
blütfyen, 2 a I ) unb bie abgeriebene ©dt)a(e einer Sttrone 
ba$u ; bann rühre noch 250 g geflogenen 3 u ä cr > Itttb Va kg 
SKehl bagu, fchütte bie Waffe in eine auggefirichene gorm 
unb bacte fie. 
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§. 27. «etfcftorte. 

ÜRan fdjäle BorSborfer ober onbcrc gute Slepfel, 
fdjneibe fie in wer Ivette unb neljme ba§ SerntyauS fjer* 
au8, focfye fie bann in einer fiafferolle mit ein wenig Söein 
unb Orangeaucfer, roelctjer oon' ben troefen gezogenen 
Orangenfdjalen übrig geblieben, ober reibe 2 Orangen auf 
bem 3u(fer ab unb fdjabe iljn ba$u. SBenn bie Slepfel ju 
einem bitfen 2ftu8 gefoefct ftnb, fo oermifdje fie nod^ mit 
Heinen SRoftnen, preise biefe Sftaffe in bie oon 33utterteig 
oerfertigte tfHaffe unb oerfat)re, roie oben gezeigt. 

§ 28, «epfeltorte mit Srob. 

©d)ä(e öor&borfer Slepfel, madje ba3 Äernfyau« t)er- 
au8 unb fdjneibe fre in bünne @ct)eibd)en. Dann tfyue fte 
mit geftoßenem 3 U( * cr # 3" nmc *' etroaS ftein gefyadter Qu* 
tronenfdjale unb ein roenig roeißem Sein in eine ßaffe- 
rolle unb (äffe fie fo lange fodjen, roobei man fte einige 
2Kal umrührt, btd e£ ein bietet «rei ift. Unterbcffen flögt 
man geröfteteS 33rob, fiebt e$ burd) unb t t>n t etroa§ £uder 
unb 3iH""et barunter, ©ine lortenform roirb fe&r ftarf 
mit Butter beftridjen, ba8 Brob ^ineingefireut unb auf bem 
©oben unb an ben ©eiten, einen fleinen Singer fiarf, an- 
gebrüeft. hierauf tr)ut man bie SIepfelmaffe feinein, fheut 
toieber eben fo fiarf Brob barauf, brüeft e§ mit ber .£>anb 
etmad feft gufammen unb an ben ©eiten feft an. äföbann 
legt man noefj Heine ©tücfdjen Butter oben barauf unb 
bäcft fie bei mäßigem geuer. 

§. 29. s Jiocrj eine anbete 9rt 3lepfeltortc. 

SWan oerfertigt oon Blätterteig eine Sorte, belegt ben 
©oben mit gefdjälten, com fiernfyauS gereinigten, Hein ge- 
fdjnittenen Äepfeln, beftreut fie ftarf mit Sndtr, Keinen 
5Roftnen, flar gefyacften Sftanbeln unb 3^ mme ^ ma § [ ben 
Decfel barauf unb be(lreid)t ifjn. 

§. 30. fcrbbeettorte. 

ÜRan mad)t eine Sorte oon Blätterteig, befireut ben 
Boben mit flar geflogenem 3roiebacf, einen ÜKefferrflcfen 
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bid, i^ut bie außatlefenen ©rb beeren barauf, beftreut fic 
mit 3 uc * cr > 3» mmet un *> abgeriebener Gttronenfchate, macht 
ben geflochtenen 3) edel barüber unb bädt fle. 

§. 31. $i«s*eertorte 

wirb ganj auf biefelbe Srt oerfertigt, ©te bie ffirbbeer- 
torte. 

§. 82. G^ofolabentortc. 

föühre 250 g geflogene üKanbeln mit 250 g Buder, 
100 g geriebener S&ofolabe, 8 (Eigelb unb 2 gonjen giern 
flaumig, herauf fülle leife 70 g flraftmehl barunter, 
unter roelcheS 16 g ginntet gemifdjt ijl, unb julefct meltre 
ben ©chnee t>on 8 ßimeifc unter bie Waffe. Sie iß bei 
gelinber $i(je ju baden unb roirb mit (Xfyofolabenglafut 
glafirt. 

§. 33. ^unfthtorte. 

120 g Sutter mirb in einem 9teibeaf$ jum (Schaum 
gerührt, nach unb nach »erben 8 Eigelb unb 250 g ^uder 
äugefefct unb enblich ber Schaum von 8 Siroeijj mit 250 g 
Weht unb ba8 Abgeriebene einer Eitrone (oder unterge- 
mengt. Dann bädt man 3©ei Söben unb biefe fe$t man 
mit folgenber SttQung jufammen. 6 gefällte 93or8borfer 
Slepfet reibt man fein, barunter mifcht man 1 00 g 3uder, 
etroaS (Eitrone unb 1 * 1 $unfcheffeng. s Ulan gtaftrt mit 
SBafferglafur. 

§. 34. SRatroiseittorte. 

Sarfe einen ©oben oon Pinger Jeig ganj blaßgelb, 
©prifce eine fefte SRafroncnmaffe als ©itter ober fonpige 
»erjierung barüber, unb fülle bie ®itter nach bem Hb- 
baden mit ©eleeS ober brächten. 2Ran fann auch ben 
53oben oon üRafronenmaffe machen, mu| biefelbe bann aber 
auf Oblaten ftreichen. 

§. 35« »fltancetortc. 

250 g rocige unb 120 g braune SRanbeln merben je« 
beS allein mit (Ei fein gerieben, jeber ÜRaffe für ftch eben* 
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fooiel ßxxdtx fcugefefct unb bic große Waffe mit 6 Cigelb, 
bic flcinc Waffe mit 3 ©tgelb gut flaumig gerührt. 3n 
bie 250 g Waffe rütyrt man nun ben 6d)nee oon 6 @i»eiß 
unb etwa 40 g $artoffelmel?(, tfyeilt fte in ^roei |>älften 
unb färbt eine baoon rotl). Unter bie anbere Waffe mifdjt 
man ben Schnee Don 3 (Eiweiß unb 50 g braun geröfteteS 
unb mit SBein angefeudjteteS iörob. 9hm füllt man juerjt 
bie braune, bann bie rotfce, unb gulefct bie weiße Waffe in 
bic 3orm unb bäcft fie bei mäßiger £ifce. 

§. 36. Söcifec (Dorne. 

120 g 3ucfer, 120 g »uttcr »erben gerührt, 10 Ei- 
gelb werben jugerü^rt unb, wenn bie Waffe bief genug ift, 
ber edjnce oon 10 (Stern unb 160 g Wttffi etnmelirt. 
£ieroon werben gwei ©oben gebaefen. Wan fflflt biefelbe 
mit SaniUefreme oon 4 (Eigelb, 100 g 3ucfer, l k I Wila), 
30 g Saniüeguder, etwa§ ^ßuber unb bebest fte mit einer 
Warcinpanbedfe oon 120 g Wanbetn unb 250 g Qudtx. 

§. 37. ÜRöt)tttorte. 

120 g ßuefer, 120 g 93utter gerührt, 250 g Wofjn 
mit Wild) fein gerteben, 5 gange (Sier bagu gerührt, et* 
loa« Wefyl eingemengt unb auf einem 3 u ^ ertei 9 D0 ^ en 9 e ' 
baefen. 

§. 38. Seinjte ©anbtorte. 

Wan fdjlägt 370 g 3"^^ mit 18 ©ern warm, bann 
falt, unb wenn bie Waffe gut ift, rüfyrt man 370 g ger- 
laffene Sutter unb 370 g We&l an. 

« 

§. 39. SRagbalenentorte. 

250 g 3u<* cr mit 6 gangen (Siern auf ßo&Unfeuer 
»arm gejd)lagen, unb »enn bie Waffe erfaltet ift, 250 g 
Weljt unb 250 g gerlaffene abgefüllte Butter einmetirt, 
etmaS abgeriebene Sitrone gugegeben unb bie Waffe in 
Äapfeln gefüllt. Wan bätft fte in mäßiger £i|e. 
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§. 40. $re*bner ttfdjtitdjeu. 

9tü$re in einen Sleibeafd) 370 g «utter ju Schaum, 
rütyre nad> unb nad) 6 ganje (Eier baju unb oermenge e« 
mit 120 g tlarem 3ucfer, Vi 1 füget ©afjne, einernte! 
Stofcnwaffer, ba« Abgeriebene einer Eitrone, etroaS 3immet 
unb 2Jcu«fatenbtfitbe, 120 g groge unb 120 g f leine So- 
finen, 250 g Hein gefdjnittene äRanbeln eine JDbertajfe gu- 
ter #efen unb julefct 750 g feine« SBctjenme^l. güüe 
bie Waffe in eine ober groei gut bejiridjene unb mit ge» 
fyaeften ÜWanbeln beftreute gönn, lag fte aufgeben unb bade 
fle in nid)t ju feigem Ofen. ©ie bürfen nid)t mit yi 
üofler ©afyre eingefdjoben werben, fonft fällt bie ÜRaffie 
leicht gufammen. ftuef) barf fte mäfyrenb bem Steigen im 
Ofen nid)t oerrüdt werben. 

§. 41. @efd)(agetter afdjfndjeii. 

6$lage in einen Äeffel 20 ganje gier mit 120 g 
3u<fet wie 93i«quit, fefte l /a kg jerlaffene lauwarme Cut- 
ter, 50 g füge, 50 g bittere geflogene SRanbeln, etwa« 
3Wu«fatnug, <£itronenfd)aIe, eine Dbertaffe Jpefen unb flu- 
lefct V« kg feine« Otety ju. 3fn bie beftri^ene $orm ge- 
füllt, lägt man fte nu$t ooflauf galjren, in nidjt gu ftarfer 
£ifce baden unb nad) bem Baden beftebt man fte mit 
3uder. 

§. 42« ©erüfjrtcr Rutyn. 

2Ran madje einen s 2Ifdj warm, t^ue l /> kg f"f4 e 
Sutter hinein unb rttljre fte mit 16 (Eigelb, welcbe man 
nad? unb nad) ba$u (erlägt, flu Schaum. Äl«bann tfjut 
man 70 g geflogenen 3 ut * er * */* 1 SRo^ni, ein wenig 2)?u«* 
fatenblfitlje unb ©alj baju. 8ttt(ve 750 g troefne« feine« 
Wltf)[ naefy unb nad) Ijinein unb julefct nod) 100 g fein ge* 
fd>nittene füge unb 30 g bittere SKanbetn, 70 g fein ge- 
Ijarften Gebronat, 4 Söffet üoQ gute £efen ba$u, unb jte^e 
ba« }um ©djnee gefdjlagene SEBeige Don 10 ßiern and) 
barunter. güQe biefe Waffe in eine mit Sutter ausge- 
triebene Slfdjfudjenform, weld)e man aud) nodj auf bem 
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©oben unb an ben Seiten mit längfidj gefdjnittenen ÜMan- 
beln beffreuen fann. ©ei bem S3arfen biefeS JfudjenS mug 
man fe$r oorfufyig fein, e3 mug bei mögiger $ige ge* 
fcfjefyen unb er ofyngefäfyr 1 l /2 Stunben fielen. Serrüden 
barf man iljn roäfcenb bem Warfen burdjauS ntd)t, unb 
roenn man in einer Üiöljro bädt, biefe aud) im Anfange 
nic$t offnen, fonfl würbe er gleich äufammenfafleu. 

§. 43. Qkrüljrter Äudjen auf eine anbere &rt. 

3n einem etroaö toarm gemalten Slfdje rütyrt man 
1 2 kg 8 utter $u Staunt, {erlägt nad) unb nad) 12 gan^e 
(Sier unb 5 (Sibottern ba$u, unb rüfyrt l /a kg feine« 2ttel}t 
löffelroeife nebft ber abgeriebenen Schale üon einer Sitrone 
unb etroa3 ÜftuSfatbUttlje fyinju, alSbann nod) eine Ober- 
taffe doü gute $efen unb eine reid}üd)e Obertaffe ooQ 
fügen SRaljm, roorin man 130 g ftudex fjat gerge^cn (äffen. 
2Jcan rfi&rt 2KIe8 gut jufammen, füllt ben Tetg in mit 
SButter befhic&ene formen, lägt ifyn bei gelinber SBärme 
aufgeben unb bärft ben finden roie ben porfyergeljenben, bei 
mäßiger ^igc. 

§♦ 44. Hamburger puffert. 

200 g 3u(fer mit 10 ®ige(b gerührt, unter 200 g 
m^l 90 g £arte ©utter, meiere in gan* Heine SBürfet ge- 
fönitren, untergemengt, 70 g groge Wofmen, ebenfalls et- 
was gefd)mtten, etroaS Sebronat mit ®eroür$ unb ben ©djnee 
von 10 ©iroeig etnmelirt. 3n einem $lfd) in fdjroactyem 
Ofen gebaefen unb mit ftudex befiebt. 2)ie3 ift ein fcr)r 
fdföner Slfctyfudjen ; beffer nod) ift e$, roenn bie üWaffe in 
jtoci Heine fupferne ober bleierne Sonnen gefüllt wirb. 

§. 45. $annitoerifd)e puffert. 

9iti$re 120 g frifäe ©utter mit 4 (Sibottern au©d)aum, 
ru^re nad} unb nad) 120 g Haren ^uetor fyinju, aud) et' 
roaS abgeriebene Sitrone, bann 90 g feines SBei^enmetyl 
mit bem Schnee oon 4 ffiiroeig betyutfam einmeürt unb in 
einer fupfernen ober bleiernen Sorin gebaefen. UebrigenS 
roie §. 44. 
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§. 46. ^ftritiflcrfeifeiilia^ti^Mffert. 

250 g frifdje Söutter wirb ©djaum gerührt, nad> 
unb nad) 5 (Sibottern gugefe^t unb bann mit 70 g 5er- 
ftojjenen ÜRanbeln, bem Abgeriebenen einer Zitrone unb 
etroaS ^TüiSfatnug red)t flaumig gerührt. 9?un wirb 250 g 
3uder, ber ©djnee ron 5 ©imeifj, unb julefc t 250 g firoft« 
mefyi lanqfam einmelirt, batjon groet fladje ßudjen in glatte 
SMedjformen gefüllt unb langfam gebaefen. Sflati) bem 
Warfen mit beliebiger 9J?armelabe aufammengefe&t unb mit 
feinem 3ucfer bcflcbt. 

§. 47. *pro^ctenfud)cn. 

10 Eigelb, 5 ganje (Sier, 120 g SSutter, 120 g 3udcr, 
einige Jropfen Sitronenöl roerben mit bem erforberlidfen 
SDt c t) te ju einem orbeutlid>en feften £eige gemacht. 2Han 
rollt ifyn an£, beftretdjt tfjn mit ©utter, fdjneibet Sreu^ 
(keifen baüon, bädt ifyn in mäßiger ,£jifce unb beflrcic^t ifm 
nad) bem 93arfen nochmals mit iöutter. 

§. 48. gnogbolcnenfurfjcu. 

33 g füge, 66 g bittere Dfanbeln »erben fein ge- 
rieben unb mit 250 g Qudzx 4 Stgelb gerührt. 3ft bie 
üflaffe gut gerührt, bann wirb ber ©djnee oon 6 ©iroeifc, 
250 g jerlaffene nod) !>ei&e Sutter unb 250 g SDlctf, 
unter roeld)e$ etmaS Sitrone unb Üftu8fatenblütl)e oermengt, 
loder untergerüljrt, bie SHaffe in fiapfeht gefüllt, mit ge- 
tieften äftanbeln beftreut unb langfam gebaefen, bann mit 
Drangenglafur begojfen unb gefdjnitten. 

* 

§. 49. eanbhufjett. 

l /i kg 33utter wirb flaumig gerührt, 410 g 3 U( * er 
mit 10 (Sierra nad) unb nad) ^ngerüfyrt, bann 8 g £irfa> 
^ornfalg, etroa« 2Ru8fatblüti)e unb Zitrone, nebft 580 g 
5J?eljl untergemengt unb in Äapfeln gebaden, bann in oier* 
eefige ©tüda)en gefdjnitten unb glaftrt. 
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§. 50. <£tf«»&a$n!ud|eit. 

Sine» ©oben Don orbinärer gucfermaffe ausgerollt unb 
fcfyroad) abgebaefen, bann mit Himbeeren gefüQt unb eine 
3)ede üon 33iSquttuiaffe übergetrieben, nochmals? gebaefen, 
bann mit 53aife gefprifct unb abermald leid)t abgebaefen. 
2)amit ber ©oben nid)t Derbrennt, gtebt man mehrere 
Unterlagen. 

§. 61. JBreSlauer äugen. 

250 g 3ucfcr, 100 g Cutter, 4 ©er, 250 g £rume 
unb 250 g SJJefyl wirb jufammengeroirft, oon ber $älfte 
einen SSoben mit 9ianb gefertigt, fdjroad) abgebaefen, bann 
mit Srüdjten gefüllt unb oon bem übrigen £eig flreujftreifen 
aufgelegt, hierauf normal« abgebaefen, bann mit Drangen- 
glafur glaftrt. 

§. 52. Shmgrcfetörtdjeit. 

SDian fcfymort s 2kpfel mit 3ucfer, 3^ mmet un0 Sorin» 
tfyeu, bann treiben f Leine gönnen mit geroöl;nlid)eni 3ucfer- 
teig ausgelegt, in jebeS ein ?öffel coli eingefüllt, eine 
99i8quitbede barüber gejogen unb langfam gebaefen. 

§. 53. Charlotte rosse. 

SKan garntre ben SSoben einer einfachen runben Sorten* 
form mit in fiapfeln gebaefner 99i3quitmaffe nad> beliebiger 
3eidjnung, ebenfo aud) bie Seiten ber Sornt; nun werben 
4 ©tgelb, 120 g Q\idti unb 250 g SÜiild} auf bem geuer 
bief gerührt, oljne ju foc^en ; wenn e3 }iemti$ bief ift, fefct 
man 250 g fefte ÄalbSfulje baju unb prejjt e8 burdj eine 
©eroiette; jefct mirb l /a k 8 köht ©d)iagraljm mit einem 
SJefen aufgeflogen, bie oorige OJcaffe mirb nun auf (5i8 
fo lange gerührt, bis fie feft ift; ber SRa^m in Meinen 
Duantitäten fyinjugefefct, in befagter 3orm gefüllt unb auf 
6i8 geftcQt, beim ©ebraud) mirb ein Xeüer auf bie Sonn 
gelegt, ba§ ®anje umgebrefyt unb ber 93i8quitüber$ug be- 
liebig oergiert. 
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§. 54. SrcmetBrtdjtn. 

kleine formen ju 53t8quittörtd)en werben mit Söutter- 
telg aufgelegt, 30 g fein geriebene Wanbeln, 50 g ftudtr, 
8 (Sigelb, gut gefefjlagen, etroaß Sanifle, 1 Söffet Wefyl unb 
Va 1 9taljm baju; biefe Waffe wirb in bie ausgelegten 
formen gefüllt, mit #ucfer fterf beftaubt unb jiemlid) rafd) 
gebaefen 

§. 55. »ifdjofStorte. 

250 g ©utter mirb tttdjtig gerührt, 250 g &\\dtv &u« 
getban, nad) unb nad) 12 gigelb, etroaS $ttu§fatblütfye, 
gefd&nittene Wanbeln unb 3' ntm ct; W ^* c8 9 ut gerührt, 
mirb oon 9 (Siroeijj ©djnee gefd)lagen, unb menn er fteif, I 
nebft 250 g Weljl unter bie Waffe gemengt, in formen I 
gefüat unb gebaefen, ein ©oben oon Wafronenmaffe eben 
fo gro§ roie bie Sorte, auf Oblaten geftriaVn, mirb, nad)- 
bem er gebaefen ifi, mit 130 g Wanbeln, roeldje mit 
SofyanniSbeergelee ^ieniltd) teeid) unb fef)r fein gerieben 
ftnb, gefüllt unb obige Sorte barauf gefegt; ba$ ©anje ' 
wirb mit ^ßunfdjglafur glafirt. 

§. 56. Drangcntorte. 

100 g 3ucfer mirb mit 6 (gigelb flaumig gerügt, 
80 g ^eißeS ©djmalj mirb untergemengt, julefct ber fteife 
©djnee oon 6 @imei§, 50 g <ßuber unb 50 g Wefjt gu- 
getfyan, bie Waffe mirb in einem fyöljernen 9?eif, melier 
mit Rapier uberfpannt ift, gebaefen, nad) bem Saefen quer 
in ber Witte au$ einanber gefdjnitten. 9?un mirb eine I 
Drange gert^eilt, je nac§ belieben, fdjöne Steile jum ge- 
legen ber Sorte aurüefbetjalten unb bie menig fdjönera 
Hein jerljaeft; jefct mirb eine ©lafur oon auf 3 U( *< r °&9 e * 
riebener Orange mit Orangenblütljc unb geroöfynüdjem 
SBaffer angerührt; mtt biefer ©lafur mirb bie Sorte gut 
gefüllt; bie gefyaefte Orange eingeftreut, unb oben ebenfalls 
mit gelber Drangeglafur glafirt unb mit befagten Orange* 
fdjnifcen belegt. 
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§. 57. SRaragqnuttoric. 

9 Sin>ei§ ©djnee, ba8 (Selbe oon 8 ©iern unb 
200 g 3ncfer barunter gef<f)lagen, mit etroaS Sodjenifle 
gefärbt, etroaS SRofenroaffer baruuter gegoffen, 100 g Wehl 
untergerührt, 2 ©oben baoon gebaefen, mit £imbeermarme- 
labe gefüllt unb mit WaraSquinglafur glafirt. 

§. 58* Saure ÄaStorte. 

V 12 kg frifcfjen Ääfe mit V2 1 biefem 9tahm gerieben, 
250 g s Dcanbeln mit (Siern gerieben, baju 12 @ier mit 
370 g ftudex gu einer 33i8quitmaffe gefchlagen, nebft 1 St» 
trone, 10 g 3i mmet > ^ö c§ sufammengerührt unb in einen 
©oben öon SSutterfeig getljan unb gebaefen. 

§. 59. 3Wanbelfremetorie. 

330 g öutter, 1 gi, •/< kg Wehl, etroaS SBaffer, 
70 g 3 U( ^ er ^ 2 Zitronen %\x einem fteifen £eig angerührt, 
auSgeroüt, ben größten fRing mit aufrecfytfte^enbem SRonbe 
gemalt, welker ettt>a§ angefeuchtet an ben 9ting feft an- 
gebrüeft toirb; bann ben S3oben bei (iarter £ifce gebatfen, 
bie SMafen niebergebrüeft unb mit folgenber fireme gefüllt : 
120 g füge, 30 g bittere Wanbetn mit (Siern gerieben, 
250 g 3ucfer, 12 (Sier ba8 äBeifce ju ©djnee, ba8 (Selbe 
barunter gerührt. 2)ann gleich 1 1 aufgelohten fü§en 9ta^m 
ba$u, mit bem 33efen barunter gefchlagen ; ziemlich ^eig mit 
Unterlagblech gebaefen. 

§. 60. 9JJafaviiiciitörtdjcii. 

130 g fein geflogene Wanbeln, 130 g 3ucfer merben 
mit 8 (Sigelb flaumig gerührt, baS Selbe, 1 Eitrone, 
©eroürj, 2 (Sjjlöffel ^unic^effen^ betgenufcht, ber ©dmee 
oon 8 (Siroeijj, ron meinem etroaS unter bie eben beschrie- 
bene Waffe gemifd)t roirb, 130 g Wehl, 130 g gefömot- 
jene 93utter eingerührt unb ber übrige ©djnee ooOenbä bei« 
gegeben. 2)ie Sormen ju biefen lörtchen werben in ber 
Siegel mit Blätterteig aufgelegt, mit irgenb einer Warme* 
labe gefüllt unb bie Waffe barauf gegeben. ©0 gebaefen. 

1 
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§. 61. OJcfüflte Nußtorte. 

88 g Stußferne, 88 g Wanbeln werben mit 5 (Siroeiß 
gerieben, bann 175 g feinen Qudtv , 8 gongen GEiern unb 
8 ©igclb tüchtig flaumig gefdjlagen unb flulefct 140 g 
feine« Wet)l einmelirt. Wan oert^eift bie Waffe auf 
Rapier gu 3 ©öben unb bädt fte in giemtia) fceißem Ofen. 
SWun fefct man 8 /io 1 Säutergucfer auf£ Jener, fd)lägt, roä^ 
renb man ben Qudn juni Jlug focfyt, 6 (Sitrci§ $u fteifem 
Gcfynee unb läßt bann ben gefachten Qudcx unter fortroä^ 
renbem ©dalagen (angfam in ben Schnee eingießen unb 
mifd)t nodj 52 g gefeilte unb fein geriebene bittere Wanbeln 
barunter. Diefe Waffe firetefy man bann gu gwet S)rittt)eil 
groifdjen bie 3 ©oben, welche man bamit §ufammenfefct 
unb ba§ letzte S)rtttljeil fprifct man burd) eine große Rapier- 
büte in beliebiger Sergierung oben auf bie Sorte, roelaV 
man bann nod) auf einem 93rett in einem fd)»ad)en Ofen 
anbaefen läßt. Diefe Sorte mad)t fta) fet)r fein. 

■ 

§. 62. Sttarmowte Sorte. 

250 g gefc&älte Wanbeln werben mit ©iroeiß gerieben 
unb mit 233 g feinem 3ucfer, 16 ®igelb unb bem ©clben 
einer ©itrone flaumig gerührt. 9?un fdjlägt man einen 
Schnee t>on 6 ©iweiß unb rütjrt benfetben mit 105 g fei« 
nem Wet)l barunter, t&eilt bie Waffe in 3 Steile, färbt 
einen Sfyeü mit 75 g fein geriebener <£t)ofolabe unb elwaS 
Sortengewürg, ben anberen St)eit mit rotier 3?arbe. 2)iefc 
Waffen füllt man nun nadj einanber jebe für fia} in bie 
lortenform ein, fann fte nad) belieben aud) fdjwad) mifd)en, 
bäcft fie in mäßiger £ifce unb fo wirb man eine marmo« 
rirte Sorte fyaben, meldte man beliebig öergiert. 

§. 63. tfatnlani: Sorte. 

210 g Wanbeln werben mit SBaffer gerieben, mit 
12 (Sigelb unb 250 g $u<fer flaumig gerührt unb bann I 
ein ©djnee oon 9 ©iweiß mit 105 g geriebener Etjofolabe 
unb 75 g Wet)l leidjt barunter gerührt. Wan bäcft fie 
in einem abgefüllten Ofen. 
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§. 64. SRaüanber Sorte. 

190 g &\\dtx »erben mit 11 Sigelb unb bem Abge- 
riebenen einer Eitrone fdjaumig gerührt, fobann ber ©djnee 
oon 7 (Siroeifc mit 190 g SDte&l unb 95 g SRoftnen bar- 
unter inelirt unb julegt 48 g fyeige ©utter ^in^ugemengt. 
3)iefe Waffe oerträgt fc^on einen etroaS feigeren Dfen rote 
bie oorige. 



. Zweites luipitef. 

93on ben Wafronen. 

§. 1. Stttere SKafronen. 

SRon brü^e l /a kg fü§c # 250 g bittere ÜKanbefn, 
fetale unb roafcfye fie, laffe ba8 SBaffer auf einem Siebe 
red)t gut ablaufen unb reibe flc mit bem SBeigen oon 
12 (Siern red)t fein; tljue 1 l /* kg geflogenen Südtx in 
einen 2lfd), bie Wanbeln baju unb rü^re eS gufammen; 
foüte bie Waffe nod) &u ftarf fein, fo fdjlägt man nod) 
ffiiroeifc ba$u; trenn fte roie ein Videx, bod) nidjt $u flüfftger 
23ret ift, fo ijt fte gut. <5treid)e biefe Waffe auf einen 
tönernen, ofyngefätyr ^roei Singer breiten unb 45 cra langen 
©patel, nimm bann mit bem Weffer afle Wal fo oiel fyer« 
unter, toie eine Ijalbe roelfcbe s J?u& grofc, unb fege e8 runb 
auf Rapier, lege biefe« auf SÖIedje unb barfc fie in febroa- 
d)er #ifee. Senn man in einer 9?ö^re böeft unb bie £ifce 
oon unten ftarf ift, fo legt man &roei 331edje unb groei 
Sogen Rapier aufeinanber. $ud) in einem 33acfofen 
empfiehlt ftd) biefeS. 

§. 2. Süfte SRafroiteu. 

250 g gefällte troefene Wanbefn roerben mit 7 bis 
8 Siroeig im s JJetbfteine rafd) gerieben, bann reibt man v 
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450 g feinen 3udfer ein. 2)ie Waffe barf nidjt gu toei$ 
fem, ift fte $u feft, fo fann man etroaS ?äuterjuder gu« 
fegen. $Wad)bem man bie Waffe au$ bem Stein heraus- 
genommen, in ben SReibafd) gefüllt unb mit einem $oiy 
fpatel nod) tüchtig umgerührt, mobei man ©itronenfdjale 
ober fonjtigeS ©eroürj $ugefegt $at, füöt man pe in bie 
33üd)fe unb fprigt nufcgro&e #äufdjen auf Rapier. ÜRan 
beftäubt fte etroaS mit feinem Qudtx unb bädt fte bei boppel« 
ter Unterlage in fdjmadjer #ige. 

§. 3. belegte Warmen. 

äRan reibe 1 kg gefdjälte SLRanbeln redjt fein, rüfcre 
fie in einem 2lfd)e mit 1 kg ftudtT unb nodj fo üiet ®i* 
meijj, bafe bie.2Raf[e ni$t gu bünn wirb, gufammen; fege 
fte länglid) auf Rapier, belege fte mit einem fdjmaten, fo 
lang n>ie bie Patronen gefdjnittenen ©tüddjen Sebronat 
ober Orangenölen, beftebe fte gang fdjroacfc mit pürier 
unb bade fle bei fdjroadjem fteuer. 

§. 4. $anfet SRafronen. 

250 g gefd)älte trodene Wanbeln mit 5 ®in>et§ fein 
gerieben, 300 g 3 ut * cr mi e troa8 SJanifle eingerieben. 
3)aoon burd) bie ©prige fpig gulaufenbe £)äufdjen auf 
Rapier jjefprigt, auf oier (Seiten mit falben roeifjen 2J?an» 
beln befegt unb bei mäßiger £ige gebaden. Mati) bem 
©aden mit SBaniüeglafur gfaftrt unb mit einer $erle 
garnirt. 

§. 5. Liener Patronen. 

120 g toeißc trodene üftanbeln mit @imei§ fein ge* 
rieben, bann 370 g untergerieben, alS aiemlidj meiere 

Waffe auf OMatentafeln geftrid)en, in 5 cm breite, 7 cm 
lange ©tüddjen gefc^nitten, oor bem 2lu§einanbernctymen 
mit gehobelten ÜWanbeln beftreut unb toie SRafronen gebaden. 

§. 6. GfjofolabenmaJroiten. 

9lcibc V2 kg Dorn ©taube gereinigte SWanbeln mit 
ßtroeiß, t^ue fte in einen 2lfd) unb rüljre 120 g gef^molgene 
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G^ofolabe unb s /4 kg 3 U£ * er m ^ & em nötigen (Simeig 
barunter, fo bog man einen bieten Srei befommt. ©efce 
baoon runbe Patronen auf Rapier unb bade pe bei mäßigem 
SJeuer. 

§. 7. Oranöcnmafroncn. 

92eibe l /a kg gefällte üftanbetn mit ©iroeiß recht fein. 
Stytetbe 5 bis 6 eingemachte Drangenfdjalen mit bem 
SBiegemeffer recht f(ar unb thue fic nebft 620 g geftoßenem 
3"cfer $u ben 9Kanbeln, rühre ^lüeö mit bem nötigen 
Siroeiß ju einer biet ticken Waffe unb fefec fte runb ober 
länglich auf Rapier. 2öenn man fte aufgefegt f)at, fo fann 
man fte mit Har gerieften, gefchäüen Wanbeln überftreuen, 
lüo bann ber Sogen Rapier , auf welchem bie Wafronen 
fteljen, in bie $ör;e gehoben roirb, bamit bie Wanbeln, 
welche ftch nidr)t angehängt, ^erunterfaöen unb roeiter ge- 
braust roerben. 

§. 8. SRafronen mit gef^witteucn iRanbet«. 

Wan fchneibe l fa kg gefdjälte Wqnbeln, jebe ber Sänge 
nach * n 3 bi§ 4 ©tücfchen. ifyut l fa kg geßoßenen 3 u cfer, 
einen (Sßlöffel ooü feinet Wehl unb etroaS geflogenen 
3tmmet ober bie abgeriebene ©chale oon einer Sitrone in 
eine ©chüffel, unb rühre e§ mit (Siroeiß gu einer, ganj 
ftarfen Waffe; rühre bie Wanbeln barunter unb fege pe 
mit einem fleinen Söffel runb auf Oblaten. T>tefe Waffe 
muß fo ftart fein, baß fte fich mit ben §änben bearbeiten 
läßt, ohne ftch fe^r anzuhängen. 

§. 9. ©laftrte Patronen. 

Wan reibe l /a kg gefchälte Wanbeln mit ©rangen* 
blüthtoaffer, rühre fte in einem 2lfche mit l /a k g gezoge- 
nem 3ucfer ju einer etroa§ ftarfen Waffe, fege fte runb 
auf Rapier unb tr/ue auf eine jebe mit einem fleinen Löffel 
etroaS GSiroeißglafur , fo baß fte ohngefär/r bi§ $ur ^älfte 
bebeeft ftnb. 93acfc fte bei mäßigem Seuer unb Derbere 
fte mit ©prifcglafur. (©iehe erfte Wbtheilung.) 
(Supers flonbttor. 12 
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§. 10* ßigelbmafrotten. 

l /a kg $uder mit 400 g abgezogenen trodenen 2Han* 
beln geflogen, mit 14 bis 16 ®igelb unb 250 g SReljl )u 
einem frönen Seige angeroirft unb baoon allerlei Figuren, 
af§: ©regelten, Ijergdjen, SRofetten k. gebilbet, oor bem 
33aden mit ©igelb geftridjen unb in mäßiger |>ifce gebaefen. 

§. 11. 9iugma!vonen. 

Wian fdjlage fambertSnüffe auf, fodje bie jferne ein 
2)?al auf unb fd)äle fte. SReibe l /2 kg baüon mit (Jiroeijj 
rec^t fein unb rüfjre fte mit 620 g geflogenem 3uder ju 
einer nidjt ju bünnen 3)?affe, fefce fte runb, nidjt fo grog 
roie bie geroöjjnlidjen Wafronen, auf Rapier unb bade fte 
bei fdjraadjem ftemx. 

gu ^afelnufjfonfeft reibt man 250 g |>afelnfiffe mit 
©iroeig unb fefct l /j kg feinen 3uder mit etwa« S3aniüe 
jtt. 3)ie üftaffe mug fo fleif fein, bog fte ftd) auSroden 
lägt. 9Kan rollt 2 platten baoon , füllt bie eine mit 
$prifofenmarmelabe, Jegt bie ^meite platte barattf, gloftrt 
mit Stroeigglafur unb fdjneibet rfyombenförmige ©ttidaVn 
baüon, bie in faVoadjer £ifce gebaden werben. 

2Wan fann au§ biefer 5ftaffe auef) 9tinge, £albmonbe ic. 
auSftedjen, foldje abbaefen unb bann biefelben Stguren nodj« 
mal§ obenauf fprifcen, foldje bann aud) fdjmtnten. 

§♦ 12. ^iftasicnmatroiicit. 

Sie ^ifta^ien werben gefdjält, mit Siweig fein ge* 
rieben, auf l /a kg baoon 3 /4 kg geftogener ftudtx genom- 
men, jufammen gu einer bidlidjen SRaffe gerührt, auf 
pier runb ober längtidj gefegt unb bei fdjwadjem %mx 
gebaden. 

§. 13. »eftreute SJJafroitcn. 

2flan reibe 1 kg äftanbeln mit ©iweig, t^ue fte in 
einen 5lfd) unb l 1 /* kg $uder unb etroaS geflogenen 3immet 
ba^it. SRüljre e§ gufammen gu einer biden Waffe, fe(je fte 
runb auf Rapier, beftreue fte gang mit 3m* er unb bade fie. 
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2)er 3 U( fc* JIM» ©eftreuen wirb $agel$uder genannt 
unb auf f olgenbe $lrt bereitet : -üian ftögt $ud er unb ftebt 
ifm burdj ein etma§ grobeS Sieb; ben $uvücf gebliebenen 
fdjfägt man bann burdj einen 2)urd)fd)lag, unb biefer lefcterc 
roirb jum Seftreuen gebraust. 

§. 14. $ortttöteftfd)e 2Watnmen. 

ÜKan nimmt ba$u uon 12 Siern ba8 2Beige # V2 kg 
füge 2Kanbeln, 160 g fiartoffelme^t, 620 g gurfer. Wad). 
bem man bte SDtanbeln gefdjält unb in einem Dörfer auS 
Warmor geflogen Ijat, fdjlägt man ba3 Siroeig $u ©djnee 
unb fe|t e8 fammt bem 3 u( * er un & & cm Äartoffelmefy bem 
Wanbeltetge $u, madjt barauS eine innige 5)?tfd)ung unb 
bringt biefelbe in bie gormen, in melden fte gebaden »erben. 

§. 15. Söinbmafroneit. 

93on einer frönen Wafronenmaffe werben ^o^e 9Kafro* 
nen gefprifct, mit ^ifta^ien beftedl unb jc^trad) abgebaden, 
bann ber ©oben berfelben mit Sinbmaffe bunn überwogen, 
mit $age(^ucfer beftreut unb fd)»adj abgebaden. 9Jadj bem 
Warfen fann man fte nodj mit ©prifcglafur Derberen. 

§. 16. rfinu»ctjrfjnittrf)cit. 

250 g abgezogene SKanbeln mit l ,2 kg $\\dtx 
geflogen, mit 2V2 ©iroeig angerührt, etroa8 3^ mmet un *> 
160 g ÜWefyl untergemengt, bann biefen Seig ju oiereefigen 
bünnen Äudjen aufgerollt, auf Oblaten gelegt, mit (Simeig* 
qtafuv , unter tccldje etn>a§ ffoebenifle gemifdjt, beftrtdjen, 
in 7 cm lange, 2 cm breite Streifen gefd)ttitten unb bei 
mittelmäßiger £ifce gebaefen. 

§. 17. SHagenbrob. 

250 g ÜKanbeln, §alb gefyadt unb geröflet, ljalb ge- 
flogen unb gefiebt, mit 6 Sigelb, einem ganzen @i unb 
Vi kg fjfarin etwa« gerührt, bann mit 70 g &rume, etroaS 
9cja>nittenen ßitronat, helfen, Wudfatnttfi unb s JWel>l, gu 
einem Seige gemalt, welcher fld) auf Oblaten aufflreidjen 
lagt, 9Nan ftreidjt bie Waffe 7 mm biet auf, bädt bie 

12* 
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Safein auf Steden bei mittlerer $ige, unb fodjt toäljrenb 
bem Söacfcn 120 g Qudex gum f leinen Slug. ©obalb ba§ 
örob fyocfygelb ift, nimmt man e$ au§ bem Ofen, fdjneibet 
mit einem großen SMeffer ober einem ©äbel äBürfel ober 
rfyombenförmige ©tücfcfyen barauS, überpreidjt fie mit bem 
gefönten ftu&tx, lägt fte Doflflänbig auStrocfnen unb bridjt 
bann ben Suchen au§ einanber. 

§. 18. Sttanbclbogcn. 

250 g Wanbeln mit 250 g ftudtt fein geflogen, tljue 
ba§ Abgeriebene einer Sitrone, mit 4 @iroei§ gut ange- 
rührt, fyinau. 3Wan preist bie Waffe auf Oblatentafeln, 
fdjneibet 2 cm breite, 10 cm lange Streifen barauS, be* 
preut pe mit gehobelten Wanbeln, legt pe auf bleierne 
Sogenformen unb bäcft pe bei fctyroadjer £ifce. 

§• 19. WonitcnjeUcfjen. 

120 g trocfene Wanbeln mit 2 l /2 @itoeijj gerieben, 
180 g >}ucfer, Abgeriebene einer (Zitrone, unb beren 
©aft untergerüfyrt, in bie ©prifce gefüllt unb nufcgrofj auf 
Oblaten brefprt, bann mit (Siroeifc Päd) gebrürft unb einige 
©tunben trocfnen (äffen, hierauf fdjneibet man pe freuj« 
roei§ mit einem SDieffer unb bäcft pe rafd) ab. 9)?an glaprt 
pe mit ©itronenglafur. 

§. 20. SKattbelfränae. 

200 g ftn&tx, mor unter IG g Sanifleaucfer, 180 g 
geljatfte unb gerötete üflanbeln »erben mit bem ©djnee 
Don 3 (Siroeifc melirt, baoon SJinge auf Rapier brefPrt, 
mit SKanbeln beftreut, in fdjroadjem Ofen gebacfen, bann 
mit Sitronenglafur glaprt. 

§. 21. @t>rt*trän$d)en. 

s Jietbe 160 g ÜKanbeln mit 2 ©iroeifc fein, meine 
250 g 3u<fer unb etroaS geriebene Si fronen fetale ein. 5ü0e 
bie Waffe in bie ©prifce unb brefpre lange ©treifen baoon. 
9J?an jerjijneibet biefelbe in 10 cm lange ©tücfdjen, for* 
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tnirt fte $u SRingeln, legt fic auf mit 3«^ r beftäubteS Rapier, 
fiebt ©toub^uefer über unb bäcft fic bei mäßiger £>ifce. 

§. 22. $iitdjcn unb X u I rij c n . 

120 g Wanbeln mit 6 Siroeifj fein gerieben, bonn 
ein SBlecfylöffel Sßaffcr, 250 g gnefer, etroaS ßitrone unb 
70 g Sftefyl ba$u. £>ieroon runbe ©päne auf ein mit 
Buttel beftridjeneS $3led) breffirt unb im feigen Ofen ge* 
baefen. 9Jad) bem öaefen nimmt man fte fofort oom Siecke 
unb bringt fic nod) roarm über ein fpifceS $ol$ in 3orm 
etneg 2)ütd)en8. ÜJ?an füllt fte mit ©djlagfaljne. 3u ben 
93onepartel)ütct)en U)irb auf ba§ manne runbe $lä$d)en in 
bie Witte eine ÜRafrone gelegt unb ba3 ^lägdjen oon brei 
Seiten in bie £ölje unb über bie Üftafrone gefdjlagen. Die 
Äanten beS $titd)en§ werben mit ©prifcglafur befprifct, 
mit £ageljucfer beftreut "unb auf einer ©eite roirb eine 
rotlje Äofarbe eingefefct. 

§. 23. .OalDmont)rf)ctt. 

70 g ÜHartbeln mit einem @i gerieben, bann mit 70 g 
3ucfer, 70 g Sutter, 120 g äWefyl au einem Seige ange- 
toirft, baoon ^albmonbcfyen ausgeflogen, biefclben abge- 
baden unb mit ©itronenglafur glafirt. 

§, 24. 3Rarfeiitttörtdjen. 

120 g 9Kanbe(n werben mit 7 ©iroeig fein gerieben, 
250 g 3uefer, 70 g SWeljl, etroa§ Sitrone baju, unb bie 
Waffe auf bem Setter abgeröftet, bann füllt man fie in 
görmdjen, meiere üorfyer mit 3 u ^ crte ifl belegt merben, legt 
ein Sreu$ oon 3 uc ^ ertc ^9 barüber unb bäcft fte ab. 

§• 25. Kleeblätter. 

250 g £afelnüffe merben mit 12 (Simeiß fein gerieben, 
250 g Qndtx unb etroaS 3i mme * ba$u. ^ieroon alle 
Wal brei fleine £äufdjen neben einanber auf Oblaten ge- 
fegt, ton ©itronat einen ©tiel baran gelegt unb bei ge- 
linber #ifce gebaefen. 
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§. 26. Simnietftciiöcl. 

250 g gefdjälte trocfette Wanbetn werben mit 4 6i« 
rocig gerteben, nnb mit V* kg feinem 3"'" angemirft. 
Doooti unter 33eftäubung oon üMefjl einen s D?eter langen, 
5 cm breiten, mefferrücfenflarfen Streifen aufgerollt, mit 
Siroeifjglafur glaftrt, mit äimntet beftreut, auf SButterbledje 
gelegt unb bei geliuber .V)i^c abgebatfen. £aS ^Ibborfen 
rnufc fofort nad) bem Seftreidjen mit ber ©lafur gefeiten, 
fonfl bricht biefelbe. 

§. 27. greimaurcr. 

250 g rottye 9Ranbe(n werben mit ob»igefäl)r 7 @i* 
lüeife gerieben, nad)bem fte fc^r fein, fommen 830 g 3ucfer 
barunter, etroaS 3^ mme ^ ©itrone unb 100 g iD^e^l in bic 
Waffe; ba§ ©an^e roirb mit (Siroeifc bann fo gemacht, bafe 
e8 fid) gut auf Oblaten ftreidjen lögt, bie aufgefirid)eneu 
Oblaten fdjneibet man in beliebige ©tütfe, belegt fie mit 
©itronat unb Wanbeln, bringt fte auf einem Sogen Unter- 
lage in einen mäßigen Ofen. 

§. 28. Sabaföbofen. 

SRanbeltortenmaffe 9ir. 2 wirb mit etmaS mefyr Wltty 
oerfeßt unb baoon 2 cm fjofye Äapfetn gebaefen. s 2lu3 bie» 
fen werben nun beliebig große runbe ©Reiben ausgeflogen, 
hierauf fdjnetbet man ein Drittel jeber einzelnen ©djeibe 
magerest burdj unb briebt oon bem untern biefern Steile 
ber ©treibe eine btlnne ©djidjt fo fyerauS, ba§ ein SRanb 
flehen bleibt. £)iefe8 SluSgeftodjene überftreid)t man nun mit 
$imbeermarmelabe unb mad^t biefe «^ö^lung mit guter ge» 
riebener 33aniüed)ofolabe doU, ben obern 3>ecfel ber ©d)eibe 
. beflreidjt man ebenfalls roieber mit SWarmelabe unb fa)liefjt 
fo bie 2)ofe. ^efct wirb eine ©lafur oon Qu&tx unb Srb(c(- 
faft angerührt, bann biefe bamit bis auf ben 33oben über- 
wogen unb febmarje flüfftge ©bofolabeglafur nad) 2lrt btr 
©a^ilbtrotbofen-5lecfen eingetragen. 6§ ift bem ©efebmaef 
be§ ÄonbitorS fetbfl anljeimgefieÜt, bie £>ofe in ber üttitte 
mit einem oon roeifjer (Siroeijjglafur gefertigten ©djilbe ju 
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beforiren, betreiben mit perlen ju umgeben unb irgenb ein 
beliebige^ Söilb barouf $u malen. 3)iefe Deffertbätferei bat 
fetjon febr ^äuftg Dielen ©d)er$ oerurfadjt unb wirb ftetö 
mit öeifaÜ aufgenommen. 

§ 29. aWafroncnfonfcft. 

V2 kg roeijje Wanbeln reibt man mit 14 (Simcifj, 
reibt aud) I kg feinen ftuda unb ba3 Abgeriebene einer 
Zitrone ba$u red)t fein. Süflt bie Waffe in bie ©prifce 
unb brefftrt giguren baDon nad) ben 3 e id}uungen $<*f. IV 
auf Rapier, welche man in fd)tt)ad)em Ofen ^eügetb abbäcft. 

Wad) bem Söacfen brüeft man mit einem Dorne ab- 
gerunbeten ©tabuen je nad) ber Stgur, roelcfye man bar* 
fteüen will, fdjroadje Vertiefungen in ba8 Äonfeft unb füllt 
biefe mit oerfebiebenfarbigem ©elee. '2>a8 ©elee beftreidjt 
man mit aiemüdj fefter Sitronenglafur unb lägt ba§ ©an^e 
eine Minute im Ofen troefnen. (Snblid) Deitert man mit- 
tclft ber ©prifce bie einzelnen ©tütfdjen mit meiner (ßi- 
tronenglafur) brauner (ßfjofolabenglafur) ober rotier (.&im- 
beerglafur.) 

§. 30. 2Rafnmentoitfeft anberer 2lrt. 

Wan nimmt jur Waffe l /a kg Wanbeln, reibt folcfje 
mit @iweife unb mengt ein (Sitronengelb unb 1 kg feinen 
3ucfer baju. Wan Derroenbet ^ier^u fo wenig (Siweiß, bafc 
bie Waffe fefi wirb unb fid) auSroÜen läßt, ^um «118- 
rollen Derroenbet man 3ucfer. 3)iefe Waffe tfjeilt man nun 
in 4 Steile. 

3)en erften £r;eil rollt man in einen langen 5 cm 
breiten ©treifen, fdjueibet benfelben fdjarffantig gerablinig 
ab, überftreiebt ifyn mit (Stweißglafur , fdjneibet fdjmale 
©djnittdjen baoon, legt fte auf fyalbrunbe (gebogene) öledje. 
Wad) bem 23atfen befpri^t man fie in ber Witte mit einem 
rotten' großen $unft unb fpäter auf benjelben einen Heine- 
ren weisen v $unft. 2luf beibe ©eiten fprifct man grüne 
ölättcben. 

SSon bem ^weiten Jfyeil ber Waffe ftidjt man runbe 
^läfcdjen, etwa 24 mm im Durdjtneffer unb au§ benfelben 
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mit einem Jingerljut bie Witte au$, fo bafj man SRinge 
erhält, ba§ fleine mitten auSgeftodjene ^läfcdjen brürft man 
ein roenig breit, feudjtet ben ÜJanb an unb fefct ben Sing 
berart auf, bog man mitten eine fleine $öf)lung behält, in 
meiere man nad) bem Sacfen eine 2Beid)felfirfd)e einlegt 
unb nun um biefelbe einen grünen ^ran^ fprifct. $en 
britten £fyeil rollt man ebenfalls 9Refferrti(fen jiarf ou§ 
unb flidjt ooale ^läfcdjen barauS, toeldje man mit einem 
Sron^e ©erficht, beffen 3?nnenraum man na( ft htm SBaden 
mit ^unfdjglafur überjie^t unb biefe nad) bem Srocfnen 
mit ßfyofolabenglafur betupft. 

2)en oierten Jfyeil rollt man ebenfalls au§ unb 
fdjneibet mit einem jatfigen SRäbc^en fdjmale ©trafen bation, 
bie man in ©tücfdjen fdjneibet unb folebe ^ufammenroflt, 
uadjbem man Dörfer eine gefdjälte Wanbel eingelegt fyat, 
üon roeldjer ba§ Sopfenbe barau§ ^eroorpe^t. 3)rei folget 
©tüdfe^en fefct man mittelft S33affer am entgegengefefeten 
8nbe ber Wambeln aufammen, beftreid)t fic nad) bem Saden 
mit ©ummigtafur unb üergiert entfpredjenb. 



3)rittcs Jiapitef. 

33 o m Wt*a r c i p a n. 

§. 1. (S)CiULil)nli(1)c 2Harcipanmaffc. 

Wan fdjäle V2 kg Wanbeln, worunter man 40 bi§ 
50 g bittere tfmn fann, unb reibe fte mit SBnffer rcdjt 
fein unb ntcfjt $u nag. SBirfe l j% kg gezogenen ftudn 
unb bie abgeriebene ©djale t?on einer gitrone l)inein; tlnte 
bie Waffe in einen Reffet unb röfte fte bei gelinbem tJeuer; 
menn fte ftd) com Äeffel ablöft unb roenn, nacfybem man 
ben Singer nafc mad)t unb barauf brüeft, nid)t§ baran 
Rängen bleibt, fo ift fie gut. Sfyue fie au8 bem ßeffcl, 
jerreijje fte in fleine ©ttitfe unb lag fie falt werben, mirfe 
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fie bann wieber jufammen unb formire batoon giguren 
nad> SBtUfür. 

Ober man focht 250 g in SBaffer eingetauchten 3ucfer 
an souffle, b. h- fo bicf , bog, wenn man einen Schaum- 
löffel ^inein^ält, biefen wieber herausfielt unb bagegen 
bläft, ber 3 uc ^ er f ttru P in länglichen ffügelchen au« ben 
Jöckern be§ Söffet heraustritt. 2)ann mifcht man fofort 
375 g gebrühte, abgewafchene, im abgeführten Ofen leicht 
getrocfnete unb auf ber 9ftanbelreibe fein gertebene, gute, 
füge Wanbeln nebjt 10 ober 11 bitteren SWanbeln ba$u 
unb rührt biefe 9Jfaffe über gan$ «einem geuer mit einem 
$ol$fpaten fo lange, bis fte nicht mehr ftebt, fonbern an- 
fängt, ftdt) oom ©paten abgulöfen. 9?un fchüttet man fie 
auf ein mit ^ßuberjucfer beftäubteS Kuchenblech unb lä|jt 
fie üoOftänbig erfalten, wonach man noch 125 g ^ßubergucfer, 
30 g fanbirte ^omeran^enfchale unb 30 g ©itronat, SBei- 
beS feingehacft, gut mit ber 9)?affe burchfnetet. 5)ann 
formt man beliebige, Heine Figuren, ©regelten, SRinge 
unb bergt, baoon unb bäcft ftc in einem nicht gu heißen Ofen. 

§. la. 9)tarcilmtt nach anbercr 2lrt. 

2 kg Sttanbctn »erben rafch abgebrüht unb nachbem 
bieS gefchehen, fofort in falteS SBaffer geworfen. s Jtun 
werben fte gefdjält aber immer wieber in frifdjeS SEBaffer 
geworfen, bann auch eine 9?ac^t in bemfelben flehen gelaffen, 
bamit fte ja recht weiß bleiben. 9?un werben fie ohne 
3»fafc oon SBaffer ober @i in einem fleinernen Dörfer 
recht fein gerieben. Nachbem bieS gefchehen, bringt man 
bie 9J?affe in einen Äeffel unb mengt 1 l j% kg feinen Raffinat 
ju, fegt bie Sttaffe auf $ohlenfeuer unb röfiet fie bei fort- 
währenbem Umrühren, bamit fi* ntdt)t anbrennt. jS)ie *ßrobe 
iß, e$ barf nichts mehr am Singer Heben, wenn man ihn 
hineintaucht, auch nichts mehr am Äeffel hängen bleiben. 
33ei bem Verarbeiten fegt man bann noch M k kg ÜKaffe 
225 g feinen 3wcfer }U unb fertigt baoon baS fogenannte 
ftatureflfonfeft. 

yjlan fertigt barauS auS freier $anb Obftforten, fegt 
Hott Stiele ein, lägt ftc x einige Sage troefnen, färbt §im- 
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beeren, (Srbbeeren, Äirfdjen mit rotfjer Sarbe, welcher man 
aufgelöstes? ©ummi arabifum gugeiefct bat unb lägt fie 
trotfnen. ©abwarte Äirfc^cn fieUt man burd) (Sintaudjen 
in eine redjt ftarf üorgerid)tete ßbofolabenglafur bar. $lu3 
biefer Waffe fteflt man aud) beifpielSweife Säubeben, $ubet, 
©törcbe, Sifdje, 5Rüf[e, 23lumenfränae, frömmeln, ^oft^om 
unb meleS anbere fyer. 

§. 2. Stxictfrfjcn uo» 2Warcipan. 

Wan bereite bie oben gezeigte Warctpanmaffe, neljme 
3)rabMpief$d)en unb ftecfe an jebeS eine SRanbet, um bie 
Wanbel berum lege oon ber Waffe unb formire fie 
wie eine 3roetfd)e; fiefle fie einige Sage inS Jrocfenftü beben, 
bi§ fie gang bort finb. flttbann f topfe unb ^upf e Raufen» 
blafe, giege fyinlängltcb SBaffer barüber unb tl)iie etwaS 
ÄocbeniQe baju, bamit e8 rotfy wirb. SBenn bie Raufen- 
btafe genug eingefodjt bat (fie brauet nid)t fetyr ftarf gu 
fein), fo fefct man fie r>om Seuer, nimmt bie ^metfeben 
unb tunft eine nad) ber anbern fyinein, wobei man fte in* 
mer brefyt, bamit bie £aufenblafe auf allen ©teilen gleid) 
ftarf wirb, ©obalb ber erfie Ueber^ug troefen ift, fo 
wieberr/olt man e§ auf biefelbe $lrt noeb ^wet Wal. SBenn 
fie $um brüten Wal überwogen, faft gang troefen fmb unb 
nur nod) ein wenig am Singer Heben, fo nimmt man eine 
^uberquafte unb bepubevt fie mit geftofjenem unb burd) ein 
<ßuberfteb geflogenem SBerlinerblau, rooburch, bie 3roctfcben 
ein äbnlid)e3 blaue« 2lnfer;en befommen, wie fie oon SWatur 
baben. Wan fann bei biefen, fo wie bei allen äbnlicben 
Arbeiten, roeldje man au§ freien ^änben üerfertigt, nur 
angeben, roie fie obngefäfyr gemalt werben, ber 33erfertiger 
mu§ bann felbft fudjen, fie fo natürüd) wie möglid) $u 
macben, unb ifjnen eine gefätltge 3orm geben. SBenn bie 
3wetfd)en bepubert fmb, fo fteüt man fte nod) einmal in§ 
Srocfenfiübcben, bt8 fie oöllig troefen fmb. Sllöbann $iebt 
man bie ©piegdjen ab, madjt bie ©tieldjen in bie ?öd)er 
unb befejiigt fte mit ein wenig Waffe. 5Son Darmfaiten 
laffen ftd) biefe ©tiefen am natürlichen machen. 
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§. 3. Klein i- glufirte Figuren uon 2)larctpatt. 

Wau mache Warcipanmaffe an, treibe flc Scbcrf pulen 
ftarf au£; alSbann fteche man fie mit iölechförmchen au«, 
ober fdjneibe Keine Jperjchen , ©terne, Spiere, Figuren, 
Shinien :c, lege fie auf einem 93lech auf Rapier unb baefe 
He bei gan$ gelinbem fttutx ^eügelb. Wache oon (Simeife, ' 
3ucfer unb ein wenig ßitroneufaft eine ®lafur an, über« 
jh eiche bie Figuren bamit unb laffe fie im Ofen wieber 
troefnen. ^er^iert unb bunt gemacht werben biefe Jiguren 
auf mehrerlei s 2lrt; man macht farbige ©lafuren an, roth 
mit ein wenig Karmin, grün mit ©aftgrüu, blau mit pul- 
Derifirtem 3nbigo, gelb mit ©affran. Wan fprifct allerlei 
3üge barauf, belegt fie mit einer eingemachten Sruc^t, mit 
£)rag'ce§, ^aftitlen u. f. w., beftreut fie mit farbigem ©treu» 
juefer ober Nonpareille unb bergt. $ux% man fucht auf 
alle mögliche l'lrt biefen Figuren ein gefällige« Slnfeljen p 
geben. 63 oerfteht fid) oon felbft, baß biefe giguren, welche 
liiere, SMumen unb bergt, oorfteQen, auch barnach glafirt 
unb belegt werben muffen. 

Slud) werben noch oiele Figuren in hölzernen formen 
auSgebrücft, ober au§ freier $anb oerfertigt, wie fl. 93. 
fleine £jüte, Wüfcen, gufammengeringette ©erlangen, SBalb- 
Börner unb bergl. 

2)tefe Sachen werben bann glaftrt, bamit fie ein na- 
türliche^ s 2lnfefyen befommen, 33. , bie £)üte mit einer 
jhrfen ßhofolabengtafur u. f. w. 

§. 4. ©rofte 2Harcipanfiguren. 

Wan treibt bie Waffe au§, etwa« ftärfer alö eine 
Seberfpule, fcfyneibet oon Rapier ein «£)er$, einen ©tern 
ober eine anbere 8?igur, legt fte auf bie aufgetriebene Waffe 
unb fdjneibet fte nach biefem Wufter. Wad>e einen finger- 
breiten SRanb unb fefce if)n auf bie 3ig»r, fneipe ihn mit 
bem $neipci§djen, baß er gegrauft ausfielt. Da, wo man 
ben 9?anb auffegt, muß bie auggetriebene Waffe üorher 
mit 2Baffer beftrichen werben. Wache eine ftarfe ©chaufel 
ober anbereS breitet (Stfen glühenb, fyaUt e $ üt,er ^ cn 
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5Ranb, bamit er hart unb braun roirb, alSbann f^c bie 
tJigwr auf ein SBled) in einen gan^ fdjroad) gebeizten Ofen 
unb loffc fte beflgelb baefen. äBenn fte au3 beut Ofen unb 
mieber falt ip, lege eingemachte Äirfdjen, 3^anniSbeeren 
u. f. ». binein, fo bafj ber 23oben ganj beberft ift. $od)t 
feinen Safftnat^ucfer gum ftlug, tablire ifyn, bis er abftirbt, 
unb gieß ityn auf bie eingemadjten Srüdjte fo, ba§ er fic 
ganj beberft. 2öenn biefe ©fafur falt unb fefi ift, belegt 
man fte mit ffiingeutadjtem , 3)rageeS, Jragantpguren unb 
bergleidjen. 

§. 5. awtöraarctpan. 

Silage 6 ®ier in einen 9lfrf), tljue 250 g 3urfer unb 
eine Heine .$anb üofl gemaf^enen unb roieber getrorfneten 
2lni8 ba$u, rttfyre e$ unter einanber unb trirfe eö mit fei» 
nem üftebt $u einer ü)?affe, meiere man austreiben fanti, 
treibe bie ÜKaffe einen ftarfen 9Tiefferrttrfen parf au«, ftid) 
mit ben bleiernen ^örmdjen allerlei ftiguren baoon, (ege 
fie auf mit Sutter beflric^ene SMed)e unb bade fte bei ganj 
fc^ma^ein Seuer hellgelb, ©laftre unb beftreue fie mit 
^JonpareiOe-Streu^uder, fege £>ragee§ barauf u. f. n>. 

§. 6. mftmaxcipan. 

üftan brtilje^ unb f cf^öte l /a kg SantbertSnujjferne; ba 
bie ©d)ate Don ben fternen nidjt gut abgebt, fo muß man 
ein Keffer $u $Ülfe nehmen; reibe fte mit SBaffer fein, 
roirfe l /a k g gezogenen ^f!e e§ unb üerfaljre bamit, 

mie oben bei beut ÜKanbelmarcipan gezeigt roorben. 

§. 7. ^iftastenmareipnu. 

2Wan föält l /* kg $tftajien unb reibt fte mit Gaffer 
redjt fein, toirft l /a kg gepofcenen 3"^er fyinein, röpet unb 
be^anbelt e§, toie oben gezeigt. 

§. 8. Gtjofolabcnmarctpan. • 

SReibe x \% kg SManbeln mit SEBaffer ree^t fein, roirfe 
V2 kg gepoßenen Qwdex unb 120 g gefc^mot^ene S^ofolabc 
binetn, alSbann röpe bie SKafte. 3ft fte nad) bem fööpen 
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talt geworben, fo treibe fte mit bem SBelger au3, pid) fle 
mit blechernen jörmt^en auS, ober formire firän$cfyen, 3 ö 9 e 
wnb bergt, baüon. 9tadjbem fte bei ganj gelinbem 3euer 
gebatfen ftnb, glaftre man fie mit ©iroeijjglafur, ober be- 
fireidje fte mit einer ©lafur oon Saffer unb 3uefer, unter 
meiere man etroaS gepojjenen 3'ntmet mifd)t. 

§. 9. Gtjofolabenmarctyan auf eiue anbere s )lrr. 

9?imm 3 / 4 kg füge Wanbeln, 120 g 6^ofo(abe, 1 kg 
3»cfer, fdjäle bie Wanbeln unb oerroanbele fte in eine fefyr 
feine Waffe, inbem oon $i\t &u $t\t etroaS ©imeifc juge- 
fefet mirb. £>er 3ucfer roirb geflärt unb bis jum britten 
©rabe gefod)t, roorauf ber Wanbelteig augefefct »irb, ben 
man hierauf talt werben lägt. 9tun fefct man bie burd) 
ein |)aarfteb gefdjlagcnc (Sfyofolabe $u unb baS SBeifje oon 
1 bis 2 6iern. Wan fnete bie Waffe forgfältig, madjt 
barauS bie ©djeiben, ftid&t beliebige giguren baoon, bätft 
ben Warcipan unb glaftrt unb oerjiert tljn. 

§. 10. $tmbeermarctpan. 

s Dfan reibe 1 2 kg gefdjälte Wanbeln mit (Stmetg redjt 
fein. Äodje 370 g 3 ut * er i um Weinen Slug unb rüfyre 
v tyn ju ben Wanbeln. 5)te Himbeeren reibt man burd) ein 
«ßaarfieb unb t$ut 250 g gu ber Waffe. SllSbann fcfct 
man bie Waffe auf ganj gelinbeS geucr unb r%t fte fo 
lange um, bis fie biefelbe ßonfiftenj mie beim Soften bat. 
SBenn fte roieber (oft geworben, fo formire nad) belieben 
baoon. 

Warcipan mit (Srbbeeren, Johannisbeeren IC. wirb auf 
biefelbe $rt oerfertigt, 

§. 11. SBaffermarctyatt. 

3 /i kg feiner Stafpnai, 15 g Ammonium rü^rt man 
mit 7 io I SBaffer etroa 5 Winuten, rüljrt bann fooiel trode- 
neS guteS Wefyl f)tnein, als bie Waffe gur S)arfteöung eineS 
feften SeigeS ©erträgt (etma 2V 2 kg). Wan rollt biefen 
Jeig auS, pirf)t baoon beliebige Figuren auS, meiere man 
auf'bepridjene, mit We^l befiäubte Steche legt, 6 bis 8 
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©tunben, b. f>. fo lange troefnen läßt, bi§ bie Waffe oben 
auf anfängt meifj ^u werben unb bei einem <Probebacfen 
bie Waffe nid)t meljr au§etnanber treibt. 

©oü btefe Waffe feiner ausfallen, fo nimmt man auf 
t 1 /* k& 3 u ^ er 15 @ier, rüfyrt beibeS flaumig, mifdjt ein 
©läSdjen 9Rum ein unb bann 8 g Ammonium unb gegen 
1 1 / 2 kg Wefyl. Siefen £eig giebt man Figuren mittelß 
SluSbriicfen in §o(jformen, troefnet tyn aber ebenfo cor 
bem Warfen. 

3u einer Wittelforte nimmt man 1 1 2 kg 3ucfer, 
1 3 / 4 kg We^t, 4 /io 1 SBaffer unb 12 g Ammonium. 

©ebaefen glaftrt man biefe Waffen rotfy ober roeifc unb 
flebt Heine 3)eoifen auf, befprifct fie mit Verzierungen ober 
. ftreut Nonpareille ober bunten ^agel^ucfer auf. 

Wan fann aud} garin^uefer ba^tt oerroenben. 9Iuf 
Vi kg gelben Sarin nimmt man 1 ©t, V* 1 2Baffer, 1 7 g- 
Ammonium unb 1 kg Wef^l. (©oüiel baoon al§ ^ur Sal- 
bung eineS feften SeigeS gehört.) Wan bräeft bie Waffe 
in $ol$formen unb bäcft fte. Wan ftidjt audj Sögel, 
$unbe, £afen 2c. baoon au§ , bäcft fte in Reigern Ofen, 
glaftrt fie toeifj unb fdjminft unb malt fte. Wann fann 
bann aud> nod? einen ©ummiüberjng geben. 

§. 12. SiMHöSbetger SKarcipan. 

Von ber unter §. la befdjriebenen roei§en Waffe rollt 
man ein Ouantum 6 mm btd auS unb ftidjt ^er^en, 
©terne, SRofetten 2c. baoon. 2luf ben 9lanb biefer Siguren 
befeßigt man oon berfelben ®icfe unb Waffe eine formale 
(Sinfaffung mit ©iroeiß unb lägt fte einige Sage troefnen. 
3fi bieS gefd^en, fo fefct man fte auf ein Vrett, bringt 
fte in ben Ofen unb bäcft fte fd)roacf) ab. 2)ie in ben 
Figuren oorfyanbenen Vertiefungen füllt man nun mit ein- 
gemachten fjrüdjten ober mit ®elee, roeldjeS man glajitt. 

S. 13. ßüberfer «Diaicipnn. 

Wan nimmt biefelbe Waffe wie oorftefyenb unb färbt 
einen Sfyeil baoon rotb, tuan rollt biefelbe ebenfalls ctroa 
6 mm bief au8. Von ber rotten Waffe rollt man einen 
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12 mm breiten ©treifen ou§ unb fefct baoon auf einen 
runben S3oben ton roeißer Waffe aufrecht ftefyenb einen SRanb 
barauf unb fraufeit benfelben mtttelft (Sinfneipen mit einer 
©djeere, bann fefct man nod) ein groeiteS s Jlänbd)en üon 
lueißer Waffe ebenfo barouf unb fräufelt e8. $n ber Witte 
muß eine fleine JRunbung oon ber ®rüße eine« 2 Warfftücf« 
frei bleiben unb bringt barin ein auSmobeQirteS 53ruftbilb 
ober ein flaues flörbcfjen mit SÖlumen unb Srüdjten an. 
$Nan feft bie Figuren aud) auf Oblaten unb fann oon 
biefer Waffe aud) fefyr große ©egenftänbe barfteflen. 

§. 14. fliouflat parisien. 

Sluf 1 kg Wanbeln rennet man 3 / 4 kg £ucfer. Die 
2J?anbe(n »erben gefd)ält unb gut getroefnet. Den 3 U( * er 
giebt man puberifirt in eine Pfanne, bringt foldje über 
®ol)lenfeuer unb rüfyrt in bemfelben mit einem rjÖlgernen 
?öffe( bi8 er gefdjmofjen iß. hierauf fefct man bie Wan* 
beln $u, rttljrt fie gleichmäßig unter ben fdffittet 
bie Waffe auf eine platte unb breitet fie auf berfetben $u 
einem IJudjen au§, ben man rafd> mit grobem 3ucfer, 
fforintljen unb gefjaeften ^iftagien beftreut unb bie Waffe 
formt, auäftidjt ober in ©tücfdjen fdjneibet, beoor fie üöflig 
erfattet. 



liiertes Jtapitcf. 

SSom Siöqutt. 

§. 1. Seilte* »tSqutt. 

Wan fliege ba§ 2Beiße oon 12 (Siern $u ©d>nee, 
tfyue bie Dotter unb 250 g feinen geftoßenen ftudtt baju 
unb fdjlage e$ mit bem 33e8d>cn barunter. SUSbann fe&e 
bie Waffe auf ganj gelinbeS Breuer, fdjlage fie, bis fte 
mildjroarm roirb, fdjlage fie roieber falt, bann nochmals 
toarm unb roieber falt. ©abläge ba§ $3e$d)en l)erau3 unb 
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rüfyre mit einem großen fupfernen ober breiten ßodjtöffel 
fctynell unb befcutfam 200 g gang feineS Dieljl barunter; 
fege fic oerutittelft eineS 33i3qutttrid}tcr§, ofyngefäljr 10 cm 
lang, roie ein boppelter 2öffel auf Rapier, befiebe fie ganj 
ftarf mit ©taubjucfer, Ijebe ben Sogen in bie #ölje, bamit 
ber überflüfftge ^ucfer abfällt unb batfe fie bei fiarfem 
Seuer. DiefeS ©iSquit bäcft föneU, bod) muß man fid) 
Ijüten, bie 9iöljre $u früfy ju öffnen, roeit eö fonft gufam- 
menfaden unb oben zerreißen mürbe, ©obalb e§ gebaäen 
ift, fdjneibet man eS mit einem nid)t foroofyl fd)arfen, al3 
glatten Keffer ab. 

3u bemerfen tfi nodj, baß man baö 23i§quit na$ bem 
Sefteben fogleid) in ben Ofen fegen muß. 

§. 2. öiSqutt auf eine anbere 5lrt. 

©abläge 16 ©ier in einen $effel, tfyue V2 kg ge= 
ftoßenen Surfer ba$u unb fdjlage e§ groei SWal mann unb 
roieber falt; alSbann rüljre v ß kg s Skl)i befjutfam baju, 
fülle e$ in ^apierfapfeln ober in tleine mit öutter be* 
ftridjene, bleierne Sörmdjen unb baefe e§ bei mäßigem 
geuer. 

§. 3. ©laftrteS ftapfclbiSqutt. 

©abläge ba$ 2Bei§e oou 12 (Siern 51t einem ftarfen 
©djnee, aläbann tfyue ba£ ©elbe unb 200 g geftoßenen 
3urfer ba$u, fdjlage e$ unter einanber, bann ein 3J?a( roarm 
unb mieber (alt. ©iebe 160 g feinet, trotfncS Weljl ba- 
$u unb rfi&re e8 be^utfam barunter, gülle biefc SWaffe in 
'jßapierfapfcln, o^ngefä^r Don ber ©röfee eineS fleinen Äar» 
tenblatteß, befiebe fie leidjt unb bade fie bei gelinbem geuer. 
2Benn fte gebaefen, löfe baS Rapier baoon ab unb laffe fie 
fatt werben. 

DieS SiSquit wirb nun mit oerfdjiebenen ©lafuren 
überwogen, (SrftenS mit Sitronenglafur. 9)can t&ut 1 kg 
geftoßenen ^uefer in eine Seile, preßt ©tronenfaft baju 
unb rüljrt einen bieten $)rei, roie gu ffonferoen, fegt bie 
Waffe aufS Seucr unb lägt fie gang t)eiß werben, too fte 
bann flüffig roirb (fodjen barf man aber ben $üdtx ja 
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nufy laffen). Die ffapfelbigquitS lägt man gang ober ger- 
djneibet fte aud), tauefit fte mit 3 m e i ®abeln in ben $\xdtx, 
0 bog fte an allen (Seiten übergogen ftnb; bann lägt man 
jte etroa§ ablaufen unb legt fte auf ba£ 2)ra§tgitter, bis 
bie ®fafur fe(t ifi. SEBenn ber 3 u ^ er & e * m Uebergieljen gu 
bief roirb, fo gießt man einige Sropfen Sßaffer bagu, rüfyrt 
iljn um unb läßt iljn roieber ^etg roerben. 3»"^«^ mit 
Eljofolabeglafur. 9Kan fod)e 1 kg 3 uc * er gum glttg, tljue 
in ein f(eine§ ©efäg 200 g auf bem Sleibeifen geriebene 
Gfyofolabc, gieße ein roenig oon bem Qixdzt bagu unb rüljve 
fte um, bag fte uiefit Humpig werbe, gieße bann etroaö 
tnefyr guefer bagu, rü^re e8 um unb fc^ütte eS gum übrigen 
3ucfer. 3Dicfcn tablire, bi§ er auf ber Dberflädje eine 
firufie anfegt; alSbann tauche ba8 $apfelbi§quit Ijinein unb 
oerfaljre, wie oben bei ber Sitronenglafur gegeigt. Drit- 
tens mit 23crberi§beerg(afur. 3Wan rü^rt oon 33erberi8- 
beerfaft unb geflogenem ftixdtx eine ftarfe DJiaffe an, lägt 
fte fyeijj »erben unb oerfäfirt gang, rote bei ber Eittonen- 
glafur. $luf biefe 2lrt fann man fte nodj mit mehreren 
©lafuren übergießen, meiere alle toie gu ben ßonferoen be- 
reitet werben unb in bem ßapitel oon Sonferoen nadjgu- 
(efen ftnb. 

§. 4. «uiöbrob. 

3Kan fdjtage 20 Sier in einen etroaS tiefen $effel, 
fdjtage fte ein roenig unb tfjtte x /2 kg geflogenen 3 U( * cr 
gu. ©djlage bie 9#affe auf gang fdjroadjem fjeucr mildj* 
roarm, roieber falt, nochmals mann unb roieber falt. 2^ue ; 
^2 kg burd&geftebteS, feines 2Hel)l unb eine gute £anb oofl 
geroafdjenen unb trieber getrotteten 2lniS bagu unb rüljre 
e8 barunter. Sülle bie 2)?affe in 10 — 12 cm breite unb 
40 — 45 cm lange, mit Sutter auSgeftridjene, brei Singer 
l)o!je, blecherne formen. 23acfe fte bei mäßigem Scucr. 
SBenn fle gebadfen, fdjneibet man fte in Stüde, oljngefäljr 
einen Keinen Singer ftarf, legt fte auf ein 93led) unb röjlet 
fte auf beiben Seiten gelb. 
(Euper* tfonbttor. 13 
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§. 5. dljotolabcbrob. 

Dian ntadjt btefelbc Waffe an, tote bei beut WniSbrob, 
nur ttyut man, ftatt V2 kg We$l unb «ni8, 370 g We&l 
unb 200 g auf bem Steibeifen gertebene ßljofolabe baju. 
UebrigenS ©erfährt man ganj fo, rote oben gejeigt. 

§, 6. $ageWä*d)eit. 

V2 kg 3wder rtifyre mit 1 4 CSibottern flaumig, bann 
rflfyre ben ©cfynee t>on 12 (Siroeifc unb 1 2 kg Weljl locfer 
unter, brüde bie Waffe burd) bie Sprite auf ftarf mit 
93uttev beftria^ene öledje, roeldje mit Wefyl abgeßäubt ftnb, 
beftveue fte mit ^agel^ucfer unb lag fic fo !ange in ber 
äBärme trodnen, bis fte ftd) a »f fortffyeben 
(äffen, bann in fctyroacfyem Ofen gebacfen. 

§. 7. Biscuit a la Portugaise. 

Steibe 250 g gefdjälte Wanbetn mit 2 ganzen (Stern 
red)t-fein, 250 g jerlaffene Sutter roirb mit lOCibottern, 
meiere man nadj unb nad) baju fdjlägt, unb 250 g ge* 
ftofjenent ftudzt S u ©djonnt gerührt unb bie Wanbelu 
nebft 70 g feinem Wefjl bagu get^an. ®a8 SBeifje t>on 
ben 10 @iern f djlägt man ju einem ftarfen ©d>nee unb 
gieljt if)n nebft etroaS OrangenMütfyen barunter, fjüöc bie 
Waffe in ^apterfapfeht unb bade fic bei mäßigem Steuer. 

§. 8. ÄapfelbtSqutt ä la Creme. 

Wan fdjlage V2 I fügen SRaljm gu ©eftnee, tljue i&n 
an einem ©d)aum(öffe! auf ein £aarfteb, bamit er abtropfe. 
SÜSbann nimm 5 @ier, roiege 3 ffiier fdjroer 3uder unb 
bie anbern 2 ferner We(>l; rityre ba$ ®e(be oon ben 5 
©iern mit bem gudex jum ©djaum, fdjlage ba« ffiiroeifj 
gu ©d)nee unb rüljre ifyn mit bem s Jfafym unb Wefyl bar* 
unter. 3üUe bie Waffe in s J$apierfapfe(n, befiebe fte mit 
3«der unb bade fte bei mä'&tgem fjeuer. 

§. 9. äapfeHuäquit ä la Creme auf ei»e anbete «rt. 

SRttljre 4 gibottern mit 200 g gefto&enem 3uder $u 
©djaum; fdjlage l /« 1 fügen Staljm ju ©d)nee unb lag ifyn 
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abtropfen. ©d)Iage baS 2Beiße oon 8 Stern $u ©djnee 
unb rü&re eS nebft bem Sla^m unb 100 g feinem STOe&l 
bem 3 U£ * er / tljue fte in ^ßapierfapfeht unb bacfe fte bei 
gelinbem Seuer. $Benn fte gebacfen, fo löfe fle au§ bem 
ißapier unb lajj fte in ber 3?ö§re nod) etmaS trocfen 
werben. 

§. 10. 58i3qutt a la Vanille. 

©tofec V2 kg $uder un ^ e * n °b er S roe i ©tangen 
Sanifle unb jlebe fte burd) ein fetneS ©ieb. Slüljre ben 
3ucfer unb SSaniüe mit 10 (Stbottern flaumig; fdjlage ba§ 
Sei§e ju ©djnee unb rüfyre e§ nebft 200 g feinem, burdj- 
geftebten Wtffl barunter. ?ege Rapier auf ein 53Ied), fefce 
bte Waffe in |>äufd)en, roie eine roelfdje ^Jufc grojj, barauf 
befiebe fte mit geflogenem ftudtr unb bade fte bei gelin- 
bem geuer. 

§.11. ftarlSbaber mäquit. 

©d^age 20 Sier in einen Äeffet, fdjtoge fte etroaS, 
bann tt)ue 750 g .ßucfer ba$u, jdjlage eS auf gelinbem 
Seuer gtoct 2Kal roarm unb falt, ftebe V2 kg feineS Wefyl 
ba^u, rüfyre e§ nebft ber abgeriebenen ©djale Don einer ©i- 
trone barunter unb feje e§, rote beim (eisten 93tSqutt gc- 
jcigt, auf Rapier unb bacfe fie. 

§. 12. mqnxt ä TAnglaise. 

3Rad)e einen $fd) roarm unb rüfyre barin 250 g 33ut» 
ter mit bem (Selben oon 8 (Siern unb 250 g geftofjenem 
3ucfer ju ©djaum; tfyue alSbann 120 g auggelefene, ge- 
roafdjene unb roieber getrodnete Sorint^en ba$u unb reibe 
aua) etroaö WuSfatnu| ba$u. Dafi 2Bei§e oon ben 8 Siern 
Imlage ju ©d)nee, jielje i&n barunter unb rüfyre bann 
250 g feine« burdjgepebteg ÜKe&l ba$u. Sülle bie Waffe 
in fiapfeln, beftebe fte mit 3 uc * er un ^ ^ a ^ e f le k c * 
mäßigem 3?euer. 

§. 13. Biscuit de Portugal. 

föüfcre ba§ ®elbe oon 16 giern mit l ! 2 kg #uder, 
120 g Slprifofenmarmelabe unb ber abgeriebenen ©djale 

13* 
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einer Sttrone gu ©cfcaum. ©djlage ba§ ffieige üon ben 
16 (Stern gu ©dfjnee, gietye iljn barunter unb rütyre al8- 
bann «od) 250 g feines, bur($gefiebteg 2We^( bagu. 2Wan 
füllt bie Waffe in ^apierfapfcln unb bäcft fie toie bei ber 
oorljergeljenben gegeigt. SBenn fle gebaefen, fann man fte 
audj gerfdjneiben unb glaftren, roie §. 3 gegeigt. 

§. 14. fcafclnu&btSqutt. 

©d&lage ^afelnüffe auf unb fd)äle bie Äerne, reibe 
250 g baoon mit 2 Eiern red&t fein, ttyue fle nebft 250 g 
geflogenem ftudtx * n e i ncn Äfd), fölage ba$ (Selbe oon 
12 Eiern bagu unb rfiljre e§ fdjaumig. 2)a8 2Bei§e t>on 
ben 12 Eiern fdjlage gu ©djnee unb giefye tfyn nebft 70 g 
feinem Wefyl barunter, füfle bie üRaffe in Rapier fapf ein 
unb barfe fte bei gelinbem geuer. 

§. 15. 9>2aroncnbidqutt. 

3)ie Sharonen werben abgelocht, gefehlt, 250 g ba= 
oon mit 2 Eiern recfyt fein gerieben, bann fo rote bei bem 
$>afelnujjbi§quit oerfaljren. 

§. 16. $iftagtenM3quti. 

©ie ^iftagien roerben gefd&ält, 250 g mit 2 Eiern 
fein gerieben, aisbann bie Waffe gang fo, roie im Dörfer- 
geljenben §. gegeigt, befyanbelt. 

§. 17. Üttinbe engttfdje BiSquitS. 

SBiege 12 Eier fdjroer feinen geflogenen 3 u ^ er un ^> 
eben fo Diel feines We^l. ©djlage bie Eier in einen Äeffel, 
ttyue ben «gudfer bagu unb fdjlage eS bei gelinbem geuer 
gwei Wal roarm unb fair, rüfjre ba8 We^l nebft etroaS 
auSgelefenem Ättmmel bagu, fefce bie Waffe runb, in ber 
©röfje einer roelfdjen 9fuß, auf Rapier, beftebe fte unb 
bade fte bei gelinbem geuer. Senn fie falt ftnb, röftet 
man fte ein roenig auf ber ©eite, roo fte auf bem Rapier 
geftanben, inbem man fte umroenbet unb nodj ein SBeildjen 
in bie 5Ri%e ftettt. 
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§. 18. «Runbe gfafttte »tSqttitS a la Vanille. 

Verfertige ganj fo, wie im oorfycrgefyenben §. gezeigt, 
bod) mit Sßeglaffung be3 Äüntmete, runbe 93i§quit8 unb 
fdjnetbe fie warm Dom Rapier. Äfopfe unb ^ffdjneibe eine 
©djote Sanitte, tfyue fie in eine ©ede unb gieße V* 1 
2Baffer barüber, tag eS auffodjen unb gieße e§ burd) eine 
©eroiette auf l f% kg feinen 3 U( * er / fodje biefen junt fttug, 
tabtire tfyn, baß er nidjt gan$ fo ftarf wie $u ben Äon- 
feroen ift. ©tetfe bie 23i§qutt§ an bie ©pießdjen, tauche 
fte in ben &\\dtx t breite fie, bi§ er fyart ifi, ober beflreue 
fie mit 9?onpaereifle. 

§. 19. dUafirte nub gefönte <^ofotabenbröbcf|ett. 

• 

2Ran üerfertige oon bem im §. 5 biefeS ÄapttctS be- 
fdjriebenen Sljofofabebrob, bod) tljue man nod) etwaS ge- 
flogene 33anille, 3immet unb helfen ba^u. 9J?an laffe e8 
ein ober jwet läge alt werben, fdjneibe e§ in gan$ bünne 
©Reiben, meiere man mit |)imbeer-, $prifofen* ober an- 
betet Sftarmefabe beftreidjt, bret-, oier» ober fünffach über 
einanber legt unb runb fdjneibet. SRelbe 120 g Sfyofotabe 
auf bem SReibeifen unb t^ue fte in eine Heine ffefle; fodje 
l /2 kg guefer jum 3lug, gieße ein wenig ju ber Sfyofolabe, 
rüljre fie um, bamit e8 nidjt ftumptg werbe, gieße bann 
uiefyr $u, rütyre e§ um unb fdjütte e§ ju bem übrigen 
3uder. 2>iefen tablire, bi§ ftd) eine fdjwadje Ärufle an- 
fefct, tauche bann bie Sröbdjen hinein unb (äffe fte trotfen 
werben. 

§.20. ötSqmtfpime. 

©djtage 8 (Sier in einen Äeffef, tfyue 250 g 3 ucfer 
ba$u unb fd)lage e8 auf gelinbem Äofyfenfeuer jwei üWal 
warm unb !alt; fiebe 250* g feineS Whfy ba$u unb rüljre 
e8 barunter, ©efce bie Waffe in bie ^orrn, wie baS teilte 
93i$quit, bod) etwaS länger unb nod) ein üKal fo breit, auf 
ein gerabeS, mit füßer Sutter beßridjeneS, tupferneS 33(ed), 
betreue fie mit gefyatften SRanbetn unb bade fte bei mäßigem 
fteuer. ©djnetbe fte ganj warm oom SBled) unb biege fte 
über ein runbeö ^olj. 
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§. 21. Sliivlvbnbcr £täqmtplät?d)ett. 

SRü^re 20 (Jigelb mit r 2 kg ftudn gut flaumig, 
bann bcn Schnee oon 14 (Siroeig unb 450 g Wet)! ein- 
melirt, fprifce 8 cm lange Streifen (boppelte <|3(äfcchen) 
auf Rapier, beftebe fte mit ©taubjuefer, hebe ba$ Rapier 
in bie £)öl)e, fdjütte ben nicht angehängten 3 u ^ er ab un b 
bade pe guter $ifce. 

§. 22. Srrattffttrter »igqmr. 

©d)lage ba§ SBeifje Don 22 (Siern gu flarfem ©ehnee, 
fege 870 g 3ucfer ™&P k*m ©igelb $u, fchlage e§ auf bem 
3?euer warnt; nimm fobann ba3 ©efäg oon ber Sohlen* 
pfanne unb fdjfage ben ^nljnlt beffelben roieber bi§ gum 
fialtroerben; fege alSbaun 12 Iropfen EitronenÖl unb eine 
^albe Sierfchale ooU SRofenioaffcr hin^u unb rühre %üe% 
mit 700 g Wehl langfam unter einanber. Wittelft beg 
SrichterS brefpre au§* ber Waffe lange SöiSquitS, bepäube 
biefelben mit 3ucfer unb &atf« P* &et 93i§quitfeuer. 

§. 23. Orbtnöre 5raw!f«rter »iSquitS. 

SRimm 17 @ier, 750 g 3ucfer, 700 g Wehl unb oer» 
fa^rc übrigens ganj fo, rote bei ftfranffurter 23i8quit3 an- 
gegeben roorben. 

§. 24. Passiance. 

Schlage 250 g (Siroeijj 51t Schnee, fege 370 g 3ucfcr 
nebp l /8 ©ehote puloeriprter 53anifle $u, rühre ein wenig, 
mifche alSbann 570 g Wehl unter bie Wuffe, brefpre auf 
mit 2Bach$ beprithenen Siechen Heine $i§quit§ baoon, 
troefne pe einige ©tunben im Trocfenfchranf unb baefe pe 
beim Wafronenfeuer. 

§. 25. Biscuit de Geneve 

» 

Sieibe 70 g Wanbeln mit Orangenwaffel, fefce 70 g 
3ucfer gu unb rühre nach unb nach bie Tonern oon 
KT Stern, ba§ abgeriebene ©elbe einer (Sit tone nebft bem 
©afte berfelben barunter. $ft bie Waffe gut gerührt, fo 
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fdjlagc auS bem Siroeiß oon 10 Siern ©djnee, rü^rc ben- 
fetbett unter bie Waffe, menge nod) 70 g TOefyl bavunter, 
füfle leitete in ^Japterfapfetn, beftäube fie mit Qudtx unb 
bade fie bei fc&iracfyem 93t3quitfeuer. 

§. 26. @a*ot)er »tSqutt. 

üftan nimmt 14 (Sibottern, l /a kg »eigen fein gefteb- 
ten 3urf« r # 3 g Orangenblütfyroaffer, ba§ abgeriebene ©elbe 
einer Kitrone, 250 g ßernmebl unb baS 2Bei§e üon 16 (Stern. 
3n eine ©Rüffel giebt man bie Sibottern, ben 3"^ er / 
Orangenblütljwaffer unb ba§ abgeriebene ©elbe ber Kitrone, 
rtifyrt fobann WfleS ^4 ©tunbe laug mit einem Ijöljernen 
föffef um, bamit aOe biefe 3ngrebien$ien flc^ gut mtfdjen 
unb bie Sibottern eine batbmei£e 3arbe erlangen. OTan 
fegt nad) unb noeft ba8 ÜKel)l gu unb rüfyrt babei beftänbig 
mit bem Ijölgernen föffel um. $n einer anbern ©Rüffel 
Wägt man ba8 Kiweijj ju ©d)nce, oermifdjt bann ben- 
felben mit ben Sibottern. 3e^t ftreidjt man eine gut oer- 
ginnte 3=orm mit Sutter au§, bejlreut fie bann mit 3Ke^( 
unb füllt fte $ur £jä'(fte mit ber obigen 2Kaffe, bie man 
bann in einem mäßig warmen Ofen, ber ja nid)t *u l)ei& 
fein barf, bädt. 9la* Verlauf oon 5 / 4 ober 1 1 / 2 ©tun- 
ben nimmt man ba§ ®ebätf auö bem Ofen, aber et ft 
l k ©tunbe fpäter au8 ber fjorm. 

§. 27. »niSpläMcn, 

8 gange Ster unb l Sigelb mit l /i kg 3 uc * er tüarl « 
unb bann falt, überhaupt aber gut gefd)tagen. hierauf 
l 2 kg 9Wel)( mit 16 g !ni$ einmelirt unb auf beftridjene 
unb befläubte S31cd)e gefprifct, getrodnet unb gebaden 
wie §. 6. 

§. 28. <3ebtttb8plät?d)ett. 

©d)tage 8 Siroeifc $u ©cfynce, rüfyre 370 g 3 uc * et 
unb 310 g ^ebl mit etwa« 53anide ober perumanifdjem 
©alfam ein, fprifce $(ä$d)en baoon unb laffe fie trodnen 
unb baden wie §. 27. 
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§. 29. Wuljrcnföpfc. 

l /s kg 3 U( * er wtt 24 (Sigetb flaumig gerührt, bcn 
©d)nee oon 20 ©itoeifc unb l /a k S SWd&I einmetirt, grofce 
$(ä&$en baoon auf Rapier gefprifct, rafdj gebatfcn, bann 
mit beliebiger üRarmelabe aufammengefefct unb mit einer 
®abel in gefönte Efyofolabegtafur eingetaucht unb ge- 
trottet. 

§. 30. »nbtaner. 

250 g $utfer mit 6 ©ige(b gaumig gerührt, bann 
oon 5 ©iern ben ©djnee unb 180 g üffefyl einmeltrt, man 
bäcft große ^(äfcdjen baoon, fcfjneibet fte burd), taudjt bie 
äugern Seiten in Sfyofolabeglafur unb fefct fte bann mit 
©djtagratyin $ufammen, fo bog berfelbe einen meinen 9tanb 
in ber SKitte bitbet. 

■ 

§. 31. »iSqmtfdniecfcii. 

SJon 120 g 3utfer, 6 ©iern, 120 g Wefl toirb eine 
93i§quitmaffe gerfetigt, baoon burd) eine mittlere 3)üfle 

©djnecfen brefprt unb ge» baefen, bann mit ^int- 

beermarmelabe auf QiidtX' //^\\ teigboben $ufammen- 
gefefct unb mit 93Baffcr- [\Qy flfofur oer^iert. 

§. 32. 2)icfcö JöiSquit. 

9 ©gelb toerben mit 370 g 3udtx flaumig gerührt, 

bann 9 ©itoeifj gu ©#nee geflogen unb 370 g TOelj! 

einmelirt. $n Heine (ängtia^e ©fedjformen gefüllt, gut mit 
feinem 3 U( * er befiebt, bann abgebarfen. 

§. 33. Hülnifrtjc 83t8quitS. 

6 Sitoeifj a u Reifem ©djnee, 200 g 3 U£ fo# 50 g 
^Juber, 50 g ÜKeljt untergerüljrt, mie ©iSquit brefftrt, be- 
täubt unb gleirfj gebaefen. 

§. 34. $imbcerbattcn. 

100 g 3ucfer mit 7 gigetb gerührt, 100 g 9J?e$t 
untergerü^rt unb nad$er ben ©dniee oon 6 (Sitoeil baju, 
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runbe ftudjen in beliebiger ©röjje auf Rapier brefflrt, bei 
mäßiger #ifee gebaefen, nad) bem $3acfen »erben bie ©oben- 
tljeile mit £imbeermarmelabe gefüllt, je 2 $ufammengefe&t 
unb mit $tmbeerglofur $uerft auf ber einen, bann auf ber 
anbern ©eite glaflrt, fo bafj ber gan^e ©ollen über- 
Sogen ift. 

§. 35. Wiindjiicr ßrcmc&iöquit. ^ 

Vj 1 füger SRafym roirb $u ©cfynee gefd)lagen unb 
fommt alSbann in einen ©djaumlöffel, auf ein $aarfieb 
ptn Abtropfen, bann toiegt man 3 (Eier fdjroer 3 u ^« r " n *> 
2 ®ier ferner 2Weljl, 5 (Stgelb roerben mit bem 
fdjaumig gerührt, ba§ ©imeig ju Schnee geflogen; fobalb 
biefer gehörig fteif, mifdjt man Me§ unter einanber, bie 
Waffe wirb in ^apierfapfeln gefüllt, mit >$\\dtx beftäubt 
unb gebatfen. 

§. 36. (Sngtttte »iSquitS, 

35 g bittere Sftanbeln »erben mit 2 <£ttr»etg fein ge- 
rieben, bann rtifyrt man 315 g feinen 3 u <* er m 't 158 g 
Stmct§ flaumig, mtfcfyt bie SManbelmaffe barunter unb ift 
bie SWaffe jteif gefdjlagen, fo rüljrt man 158 g feineS 
aWc^t unb aulefct 158 g ijcige 93uttcr unter. SWan füllt 
bie SWaffe in Heine gut beflric^ene, mit 2Ketyl betäubte 
3örmd)en. 



fünftes Jlapitcf. 

33om Auflauf, t>on ben SEBinbmaffen, SaifeS 

unb ßonfeft. 

♦ 

§. 1. aitronenauflattf. 

©djlage ba§ Sßeige uon 4 ©iern in einen Äfdj, Wage 
e§ mit bem 93e8d)en ein wenig, rtifyre fo üiel feinen, ge- 
flogenen 3uäer "«6p ber abgeriebenen ©djale einer Eitrone 
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ba£U, bi§ fldj bie Waffe austreiben lägt. Treibe fie S?e- 
berfputen ftarf au3 unb fiidj mit blechernen ^öundjeii be- 
liebige Figuren baoou, ober fefce fie runb, in ber ©röge 
einer Keinen »elften 9?ug, auf Rapier, lag fte ein toenig 
antrotfnen unb baefe fte bei gan$ gelinbem fteuer. 

§. 2 tfljofolabcauflauf. 

Wan bereite bie oorige Waffe, roirfe aber 200 g auf 
bem 9teibeifen geriebene 6l)ofolabe mit hinein unb bade fic 
eben fo. 

§. 3. Simmctanffauf. 

©an$ biefelbe Waffe; man wirfe nur 30 g geflogenen 
3itnmet mit hinein. 

(£ben fo roirb ber SantOeauflauf, wo man eine ©djote 
SaniOe flögt unb mit bineinrütjrt, unb ber 9?elfenauflauf, 
wo man etroa« geflogene helfen mit fyineintoirft, oerfertigt. 

§. 4. Drangenblütljauflaitf. 

Wan tljue unter ben 3 utier e i° c «& ano au«ge- 
lefene Orangenblütfjcn, rü^re fie mit in ba« (Sinnig unb 
oerfatyre roie oben. 

§. 5 (Gefüllter «uftauf. 

Wan madje bie Waffe oon 3 u(icr uno 
treibe fte geberfpulen flarf au« unb flecke fte mit einem 
bleiernen Sörmdjen runb, in ber ©röge eine« Warfflücf«, 
au«. $uf ein« oon biefen <Sd)eibd)en lege eine einge- 
machte Äirfche unb ein anbere« @d)eibcf)en barüber, roel- 
dje« man am SRanbe einbrüeft. 93acfe fle bann bei- ganj 
gelinbem Seuer. 

§. 6. ^tfla^ienaufiauf. 

Wan fdjäle 250 g ^ifta^ien, reibe fte mit ©imeig 
red)t fein, tl>ue fte in einen flfdj, fcblage ba« Sßeige oon 
3 ÖEtern bagu unb roirfe al«bann fo oiel 3 U( * cr barunter, 
bi« fl(ft bie Waffe augtreiben lägt, treibe unb flic$ fte 
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au§, ober fefce ftc runb, in ber ®rö&e einer großen .£afcf* 
uu§, auf Rapier unb boefe pe bei gettnbem (jeuer. 

§. 7. $afclnuf?atifUwf. 

©djäle bte £afelnu&ferne, reibe 250 g mit <£t»etfc 
recfjt fein unb ©erfahre bann gang fo, »ie bei bem ^ipagien» 
auflauf gegeigt. 

§. 8. SRanbelaujlauf. 

v 2 kg gefd)älte unb getroefnete Wanbetn werben mit 
©ttoeifc fein gerieben. Sljue ba§ 2öct§c oon 4 (Siern in 
einen 2tfd> unb fdjfage e§, roorauf bte Wanbeln nebp et= 
roaS fein geteufter Orangenfdjale unb CSebvonat nebft ctroaS 
geftogeuettt ^intniet unb helfen bagu getrau treiben. 5Rüt)rc 
unb roirfe fo oiet geflogenen Qvtdn barunter, biß bie Waffe 
gutn Austreiben ip; beraubte fte bann, roie oben. 

§. 9. mofcnauflauf. 

Wan tyue ba3 Seifee oon 3 giern in ein ©efä|, 
rüljre >$\\dtx barunter unb gieße einen Söffet t>ofl boppet- 
te§ SRofenroaffer gu. *Bei bem ^ufammenmtrfeu färbt man 
bie Waffe mit ein roentg $armin rotfy. ©obalb pe gum 
Austreiben ift, ftidjt man au3 ober formirt Äugeln baoon 
unb bäcft pe bei gettnbem fjeuer. 

§. 10. SeUdjenauflauf. 

©ffjtage baS SEBeijje oon 4 (Siern in einen Kfc^, rüljre 
3ucfer, 16 g öeildjennntrgel unb ettoaS puloeriprteS 33er- 
linerblau, bamit bie Waffe blau roevbe, barunter; formire 
nad) belieben baoon unb baefe bei gang geltnbem Jeucr. 

§. 11. 3HenwatteS. 

©djtage baS 2Beif$c oon 10 (Stern gu einem parfen 
©djnee, rüfyre tangfam x k kg feinen ©taubguefer unb bie - 
abgeriebene Sdjate einer Sitrone bagu, fege pe runb ober 
längtid) auf Rapier, bepebe pe mit $udtT unb baefe pe 
bei gang fdjroadjem iftuzx. 
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§. 12. ©efttUte aWertngueS. 

Wimm baS SBeige oon 6 giern, reibe ba§ ®clbe Don 
einer Sitrone ob unb nimm nod) 370 g feinen £u(fer. 
2)a8 ffiitoeig wirb ftu Gcfynee gefdjlagen, worauf man ben 
3udfer unb ba$ abgeriebene Zitronengelb jufefct. 9Wan 
füüt bie SRaffe in große 3)üten unb fprifct baoon Heine 
SJinge auf Rapier. üftan betäubt fte mit feinem Qudtt 
unb bäcft fte bei feljr gettnber ffiärme. SBenn fte ftdj gut 
gehoben unb 3?arbe befommen r)aben, legt man in ben 
ijo^fen Staunt berfetben eine eingemachte 8rud)t, wie 25. 
ffirf<$en, Himbeeren, Steinbeeren 2c. unb fefct auf bie ge- 
füllte üReringue beS $erfd)luffe§ falber eine anbere. 

§. 13. SHeriitgueS mit Wafjm gefüllt. 

©$lage ba8 SBeige oon 12 Stern ju ©djnee, rüljre 
*/j kg geflogenen 3 u & r barunter, ttyue etwas oon ber 
SWaffe auf einen £efler, gieße ein wenig boppelteS Orange- 
blüt^waffer barunter. ©efce biefe Waffe, in ber ©röge 
einer wetfttyen SRug, runb auf Rapier, beftebe fte jlarf mit 
3uder unb bade fte bei etroaS ßärferem fteuer, bis bie 
5Reringue8 gelb finb; nimm fte bann au8 bem Ofen, ntad)e 
fle oom Rapier nnb nimm mit einem Keinen tföffeldjen bie 
tntoenbige, nod) feud)te 2Waffe unten fyerauS, fege fte inS 
Irocfenftübdjen unb tafle fte bis ben anbern lag bei 
fdjmaaVr Sßärme barin flehen. $luf biefe Slrt wirb bie 
ganje üRaffe oerarbeitet; benn wenn man baö Orangen* 
bltitl&waffer gleid) unter ba§ ®anje rühren wollte, fo mürbe 
ba§ legte baoon btinn »erben. 2)en anbern Sag fülle bie 
9Keringue8 mit gefdjlagenem, oerfügtem, wotyl abgetropftem 
Statym, fege jtoet Rammen, lege fte auf ein ©ieb unb 
laffe fte nodf> eine 9?ad}t im Srocfenftübdjen flehen. 

§. 14. $ifta$tenmerütgue8. 

Die ^Jipajien werben gefd)ält unb getrotfnet unb 
200 g baoon mit Stroeig fein gerieben. $)a§ SBeige oon 
12 Siern wirb $u ©djnee gefdjlagen unb 250 g 3 U( * er 
barnnter gerührt. $t§bann fa^lägt man e8 auf ganj 
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fdjroadjem ^euer ein ü)?al imldjroarm unb mieber falt, tfyut 
bie tßiflagten ba$u unb rührt $(tte$ unter einanber. ©efce 
fte runb ober länglich auf Rapier unb bade fte bei gang 
gelinbem Steuer. 

§. 15» Meringues liquides. 

Silage ba8 äBeifje Don 12 Giern $u ©djnee, rühre 
750 g ftudex unb bie abgeriebene Schale einer Gitrone bar- 
unter, fcftc fte runb auf Rapier unb lege bteje§ auf ein 
jcfytüad) befeudjteteS SSrett, bannt fte nur üon oben baden, 
unb bacfe fte bei fchtoachem Seuer. 2Benn fte gebacfen, fo 
^ebe fte t>om Rapier, nimm ba8 noch unten geuzte heraus, 
fülle fte mit Mein gefdjnittenen, eingemachten Drangen« 
fatalen unb fefce je jtoei jufammen. 

3Kan fann biefe SfteringueS auch mit geflogenem 
unb toohl abgetropftem 9Rahm füllen, welchen man mit 
3ucfer Derfitgt unb mit geflogener 33amüe einen ©efehmaef 
gegeben l)at. 

2>iefe, foroie auch *> ic anbern gefüllten 2Jieringue8 
müffen balb oerfpeift »erben. 

§. 16. Xouronä. 

$ on 12 Giern fchlage ba§ SBeifje gu einem ftarfen 
©ebnee, \djia^t V2 kg gezogenen &udtx unb bie abgeriebene 
©d)ale einer (Zitrone barunter; alSbann rühre noch 120 g 
3)?ehl bagu. Streiche bie Waffe SHeffertücfen Parf auf 
ein mit ©utter beftricheneS ölech unb bacfe fie bei etioaS 
ftarfem geuer hochgelb; fdjneibe bann groei fingerbreite 
©treifen unb roinbe fte fchnell um ein glättet, runbeö ©tücf 
$0(3. 

« 

§. 17. @eu>itnbette Xouron* auf eine anbere ttrt. 

9?eibe 250 g gefchälte unb abgetroefnete ÜKanbeln mit 
Giroeig recht fein. Silage ba§ SBetße oon 14 Giern $u 
einem ftarfen ©djnee unb V2 k S geflogenen ftudtx nebft 
ber aberiebenen ©d)ale üon einer Gitrone barunter. 2U$s 
bann rühre bie 2Ranbetn baju, Preise bie 2Kaffe, toie bei 
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bem oorljerge^enben §., auf 93(e$ unb Derfafyre wie oben 
gegeigt. 

§. 18. Xouroii* auf eine anbere Wvt. 

Wan neunte gefcfyälte Wanbetn, gefd)älte £afetntiffe 
unb gefd)ä(te ^iflajien 31t gleiten Steilen unb fdnteibe fie 
, in längliche Stödten. ©tyage ba8 Steige mm 6 (Stern 
ju ©djnee, rüfyre l /a kg 3 uc * er barunter unb bann l /i kg 
non ben gefdjnittenen s Dfanbeln, «jpafetnüffen unb $ijtagten. 
2)ie Waffe barf ntdjt ju meid), fonbern mufj roie ein ftarfer 
93rei fein; fe$e fie in £äufd)en, in einer f leinen (Entfernung 
non einanber, bamit fie nidjt gufammenfließen, auf Obla- 
ten mit ein wenig geflogenem ©igetb bestreichen, bamit 
fie beffer barauf galten. 

§ 19. Xouronö auf n ort) eine anbere »rt. 

©cfyfage oon 12 (Stern ba§ SBeijje gu ©djnee unb V2 kg 
geflogenen 3ucfer unb bie abgeriebene ©djatc oon einer 
Zitrone barunter; alSbann rüfyre 370 g gefcfyälte, mit @i» 
roeifj fein geriebene SWanbetn baju. ©efce bie Waffe runb, 
in ber ©röfce einer $afehtuß, auf Rapier unb batfe fie bei 
gelinbem Seuer. 

' §. 20. 9lo$ eine anbere Art Souronö. 

©etyneibe mit bem Sßiegemcffer l /a kg gefd)ä(te Wan- 
be(n unb fd)Iage fie burd) ben ©urdjfdjlag. ©djlage oon 
6 (Kern ba8 SBeijje $u ©djnee, l /a kg 3ucfer unb bie ab* 
geriebene ©djafe einer Sitrone barunter, rüfyre bie Wan- 
deln ba$u. unb fefce bie Waffe runb auf Oblaten, roeldje 
man mit ein wenig geflogenem Sigetb beftreid)en fann. 
SBenn fie gebaefen, fo beftreiefye fie ebenfalls mit einer ©i* 
n>etjjg(afur, betreue fte mit getyaeften ^iftajien unb taffe fie 
ein wenig trodtaen. 

§. 21. Tourons d'Espagne. 

©<$neibe 70 g gefeilte Wanbeln unb 70 g geföältc 
Magien in längliche ©tüde. £od>e l /i kg &vi&<x S UOT 
großen gtug, (äffe bie Wanbeln unb s ßifta$ien ein Wat 
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mit auffodjen, tljue einen Söffe! doO (Sitoeijjglafur hinein, 
rüfyre e§ um unb giege fte in ,£jäufd)en auf ein mit 
einem naffen ©djioatnm befeuertes 93(ed). 

§. 22. Tourons de Portugal. * 

©djlage 5 (gier &u ftarfem ©cfytee unb 750 g ge- 
flogenen feinen 3 uc * er barunter, brüefe etwa« Sitronenfaft 
baju unb Imlage es auf ganj gelinbem gener müdjroarm 
unb triebet f alt . Xcn Sitronenfaft tfyut man beSroegen 
barunter, bamit ber ©djnee red)t roeifc roerbe. SllSbann 
rttfjre 370 g gefc^ötte ffifanbeln unb 120 g gefällte $ifta* 
äien barunter. ©efce bie Waffe in $äuf$en auf Rapier 
unb (äffe fte bei gan$ fdjroadjer SBärme int Ofen troefnen. 
S)aö Seuer barf jum ©arten nidjt ftarf fein, weil biefc 
ÜouronS ganj roei& bleiben müffen. 

§. 23« (Sl)ofülabcnbatfe. 

3Han fdjlägt 7 (Stroeijj $u einem fteifen ©etynee, 
meürt l k kg feinen .ßuifer un & 70 g geriebene (S^ofolabe 
ein, füüt bie üRaffe in eine gro&e 3)üte oon ftarfem Rapier, 
unb fprifct Heine nujgjiarte *$äuf$en auf Rapier. 2Ran 
tagt fte meljr trotfnen als baden; fte werben begljalb in 
einem giemtid) falten Ofen gebaefen. 

§. 24. Sanittcnbatfe. 

4taf V« kg Sudzv 6 ©iroeig, etroaS Vanille, ©c- 
Ijanblung n>ie oben. 

§. 25. Spanier *&inb. 

6 ©iroeifc ju ©djnee gefdjlagen, l /* kg 3ucfer gut 
einmeltrt, bie ÄrauSbüfle in eine ^apierbüte eingefefct, in 
©djraubentmnbung £äufdjen auf Rapier gefprt&t, etroaS 
rotten £age(ftti(fer übergefkeut unb gebaefen wie §. 23. 
@tn>a$ 3a$ntingeiji unb ©prifcglafur untergemengt, i|t 
gtuecfmäjjig. 

§. 26. «nana*. 

Waffe roie §. 23 ofyne gljofolabe. Daoon 5 cm 
weit üon einanber 2 cm lange Streifen auf Rapier ge- 
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fpri&t, auf beiben ©eiten ber ©tretfen Ueine 2)uppen an* 
gefprifct, auf bte ©triebe felbft ebenfalls kuppen aufge- 
fprigt, bann baö Rapier auf ein fdjiüad) angefeuchtetes 
örett gelegt unb in (altem Ofen gebaefen. 9?un fdjneibet 
man gefärbtes Rapier frauö wie eine $älftc be§ *ßapier8, 
in roelaV bie ÄnaübonbonS eingeroiefett ftnb, unb »enn bte 
falben SnanaS gebaefen ftnb, fyebt man fte fdjneü öom 
Rapier ab unb fe&t 2 unb 2 jufammen, wobei man jebeö 
2}(*al an bie ©tielfeite ein gefraufteS Rapier mit etnfefct. 

§. 27. euffloö. 

8 ffiimeiß $u ©d)nee auf l /j kg 3uefer. 2)iefe SWaffe 
in mehrere ©efäjje »erteilt unb jebe anberS gefärbt. 2luf 
Rapier gefprifct unb einen lag troefnen (äffen, bann jteet 
oerfcfjiebene garben mittelji ©prifcglafur aufammengefefct. 

§. 28. Plaisir de Dames. 

4 (Siroeijj 311 ©djnee auf 250 g feinen 3ucfer lang 
fam untergemengt, bann burefy bie große ßraußbüöe 
©djnecfen auf Rapier gefprifct, mit fein getieften «eigen 
äRanbeln unb rot^em ^agetguefer beftreut, bann langfam 
gebaefen. 

§. 29. »amücnfienget. 

6 ffiiroeijj ju ©cfynee geflogen, 370 g 3 U£ * er > 30 g 
SBaniflengucfer langfam untergertiljrt, baoon auf ein 93utter- 
b(ed) 5 cm lange Streifen brefftrt, biefefben troefnen (äffen 
unb bann in fa>roa#em Ofen gebaefen. 

§. 30. grelfcnbtSqwtt. 

4 (Siroeijj werben mit l /a kg 3 uc * cr flaumig geröhrt 
unb biefe Waffe auf 6 Oblaten gepriesen, toelcfye man bann 
alle auf einanber fegt, fte in fingerbreite ©treifen fdjneibet 
unb in getinber £ifce bäcft. 

§. 31. Sormcufonfeft. 

9»an rö&rt V* kg 3«^r mit 150 g Saffer an unb 
wirft mit 630 g üKe&l unb 3 g feiner ^ottafe^e einen 
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Teig barauS. Wan rollt ifyi ÜRe ff er rüden ftarf au«, 
fdmeibet oieredige Täfelten, fo groß rote bte Sonnen finb, 
ab; brücft fie fdjarf an§ unb legt fle auf befhidjene Siecke. 
Wan läßt fie eine 9ta$t trocfnen unb bädt fte in gan$ 
f^mac^em Dfen, bann matt man bte Figuren and unb giebt 
ifmen ©lanj mit aufgelöstem Gummi arabicum, ^ierju 
fann man fldj ber fcinften £oljformen bebienen. 

§. 32. Sdjneefottfcft. 

Wan fernlägt 6 Siroeiß fleifem Schnee, melirt 
Vi kg Raffinat 311 ©taub geflogen ein, ffiUt bie Waffe in 
große Säten unb fpri&t baoon allerlei Obftfignren auf gut 
beftric^ene 931e$e. Wan bäcft e* in einem ganj abgefilm- 
ten Ofen, garnirt unb fämüdt fie nad) ber Watur at« 
Scpfcl, Sirnen :c. 2>ic Stielten föneibet man au« (Ei- 
tronat unb als ^u&en fegt man eine Heine 9toftne ein. 

§. 33. »mite* Sonfeft. 

Äod)e l /j kg 3ucfer jum j^madjen gaben, fdflage 
Don 5 (Siroeiß einen fteifen ©djnee; unterbeffen muß ber 
3uder ftum ftarfen JJaben gefönt fein unb gieße benfelben 
unter fortroä&renbem ©plagen in ben ©d)nee, fliege 
nod) etroaS fd)road), melire nod) 120 g $uber ein 
unb lag bte Waffe er falten. Qft bieö gejdjeljen, fo fülle 
fie in große Düten unb fprifce Sonfeft oerfd)iebener Figuren 
baoon, beflreue e8 ocrfdji ebenartig mit gefärbtem «fraget» 
juder unb laß e8 in ber Särme abtrodnen. Wan be- 
bient pd> beim ©prifcen einer großen ÄrauSbflllc. 

§. 34. Brillant fdjaumfoiifcft. 

3)iefe§ befteljt au§ ben oerfdfiebenften <ß&antaftefiguren. 
£>ier$u wirb bie Unterlage üon ooriger Waffe gefprift: 
S)ann bie 93cr$ierung mit feinfter ©prifcglafur oon Raffinat 
burd) Färbung mehrerer Abteilungen nad) ©eliebeu auS- 
geführt, burd) ©d)minfe nachgeholfen unb enblid> ber 3»nn- 
ober ?apierfd)mud auf angefprifcte ßbofolabe paffenb an- 
gebracht. Die garben werben mit Gummi arabicum über* 
ptnfett, um iljnen ©lanj $u geben, 
«upel l tfoubitor. u 
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§. 35. ef>o!0iabc»!onfcrt. 

Unter ßfyofolabenmaffe mifdje etroa8 Wefjl unb for- 
nitre bauen SÖndjftaben, 5üQl)örner, Tempel u. f. ro. 23er- 
giere fie mit roeifjer unb rotier ©prifcglafur burd) eine 
Heine firauöbüUe. ©ie werben auf ipeige Sledjtafeln ge« 
legt unb erft nad) bem Irotfnen geipri&t. 

§. 36. $agebuttcKfonfeft. 

l /j kg ^uefer mit l /j kg frifdjen gereinigten Hage- 
butten feft eingefügt, n>enn bie Waffe fall ift mit 3urfer 
fo feft angeroirft, bag fid) ber £eig ausrollen lägt. 
'DaDon beliebige Figuren ausgeflogen ober in fein ge- 
flogenen $ol}fortnen Silber baoon geformt unb bie Waffe 
trotfen (äffen. 



Iljeeroaaren unb anbere d erf cfj i eb ene feine ©e* 

bäcfe. 

- 

§.1. 3WanbeIbrejetn. 

Va kg frifdje Butter, l /> k£ IIHt ""igen (Eiern fein 
geriebene, gefdjälte Wanbeln, 1 2 kg geflogener Qndcr bie 
abgeriebene Schale Don 2 Zitronen unb 750 g feines Wefel 
roirb mit fo Diel ©iern, als nöttyig finb, flu einer Waffe 
äufammengeroirft, roelcfye man augtreiben fann. ©djlage 
biefe Waffe in eine ©erniette, lege fte an einen füllen Ort 
(im Sommer in ein ©efäjj, roorein man ein ©tlid SiS ge* 
tfyan) unb laffe fie eine ©tunbe ru^en. $USbann iceigere 
bie Waffe runb, etroaS ftärfer als eine ^eberfpule, au§>, 
formire flehte 33rejeln banon, lege fie auf ein 3Med) unb 
bade pe bei gelinbem 3?euer fyeQgelb. ©obalb bie SJrejeto 
auS bem Ofen Fommen, merben fie fogleid) mit einem 
Weffer 00m S3ted> genommen. 
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§. 2. granffurter ^i^djen, 

3teibe 200 g abgezogene f üße # fluüor getrocfnete Wan* 
bc(n mit (Siroetg redjt fein, fefce 400 g feinen geflogenen 
3ucfer unb fo Diel (Siroeig $u, bog eine gan^ bünne brei* 
äbnlidje Waffe entfielt. 9?Ü>e biefelbe auf bem flogen- 
feuer t>eig. 3)ie Urobe iflt, bog, trenn man ben SRüfyr* 
fpatel an bte 3 un 9 e W't# btefelbe eine brennenbe Smpftn* 
bung fpürt. 2)ie Waffe barf jebod) nid)t in8 flogen ge- 
raden, weil fie fonft $älje roirb. 3)refftre t>on ber Waffe 
bie ©röfje einer Wafrone auf einem mit 2Bad)3 betriebenen 
iöledje mefferrtiefenftarf auS einanber, fo bag fie bte ®röge 
eineS günfmarfftücfg befommt, bade biefe ©tütfe bei ftarfem 
ffeuer unb lege fie um runbe ^öl^er. Wan t^ut in biefe 
Waffe, wenn fte üom geuer fomiiit, l /fl ©<*>ote geflogene 
SaniOe ober 8 g puloeriflrten 3" nm ct. 

§. 3. 3utferbeutd)en. 

2Bicge 10 Sier ferner geflogenen $ucfer unb 6 Eier 
fdjroer Wefyl. £l?ue ben 3 uc * er nc &ft o* r abgeriebenen 
@$aU einer Eitrone in ein ©efäg unb rüt)re nad) unb 
nad) bie 10 Eier barunter, fo aud) ba8 Wefyl. Seflreidje 
ein 33led) mit SButter, fefee bie Waffe mit einem Söffe! in 
■Odufdjen barauf, breite fte oon einanber, fo, bog fie nodj 
mefferrtidenflarf bleiben, unb bade fte bei flarfem Seuer 

SDa man bie Wajfe nid)t fo gang egal ausbreiten 
fann, bag nic^t einS btinner, ba8 anbere etroaö flärfer »er- 
ben foüte, tuoburd) ein« efyer, baS anbere fpäter auöbärft, 
fo mug man bie ausgeladenen abnehmen unb in Deutzen 
bre^en; benn menn fte gu lange im Ofen bleiben, »erben 
fte Ijart unb laffen ftd) nid)t breiten. 

§. 4. 2Ranbelfdjmorett. 

9ieibe kg gefdjälte Wanbetn mit SBaffer red>t fein, 
fd)lage ba8 2Beige oon 6 (Siern ©dmee, rüfyre 1 -» kg 
geflogenen 3 ucfgr uno oic abgetriebene ©djale einer Eitrone, 
fo roie bie Wanbel baju unb rü&re SfleS »o^l unter ein- 

14* 
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onbcr. Streiche bic SWoffe mefferrüdenfiart auf ein mit 
Söutter betriebenes, tupferneS 93ledj unb bade fte bei 
fd)n>ad)em geuer fyeflgclb. äöentt fic gebaden, fo fdjneibe 
fte in 2-3 cm breite Stüde unb biege fte über ein run- 
beS ©tüd £ol$. SBenn man in einer SRöfyre bädt, fo wirb 
bte Waffe, roeldje hinten in ber 3lö^re ftefjt, e^er auSge- 
baden; man mug bafyer baS SBledj fyerauSnefymen unb baS 
33adroerf, fo roeit eS gut ift, abfdjneiben unb ba§ Uebrige 
nod) baden (offen. 

§. 5. 3Han&clgullagc. 

9?imm l '% kg füge SWanbeln, baS abgeriebene ©elbe 
oon einer Sitrone, 160 g SBaffer unb */« kg 3uder. S)ie 
Wanbeln fd)ä(t man unb jerfa>neibet fte ber S?änge nadj in 
mehrere ©tüden, roorauf man fie in eine Heine ÄafferoÜe 
mit bem geflogenen 3 u( * er uno ocm äBaffcr überS fjeuer 
bringt. SBenn bie s 2)tanbe(n fnaden, nimmt man fie Dom 
Jyeuer unb fefct baS abgeriebene Zitronengelb ju. ÜWan 
fefct bie ffafferolle alSbann roieber über bic fyeige ftfcfye unb 
rüljrt bie üftaubefn fo lange um, bis fte bie fjarbc beS ge- 
brannten 3 u cfe r 3 angenommen fyaben. S)en SBoben einer 
©cfytiffel garnirt man mit einer fdjroacfceH ©d)id)t 9lon- 
pareiüe, gießt bie ©riÜogc auf biefelbc unb bebedt fte eben« 
faQ§ mit Nonpareille, bie man gut umroenbet. SDlan lägt 
fie hierauf fatt werben unb fefet fte in ber Srodenfammer 
auf ein mit Rapier aufgelegtes ©ieb. • ÜWan feroirt fte in 
©tüden, bie man fo grog bricht, als man für fdjidlid) er' 
adjtet. 

§. 6. ©riüa ge in «»ramibeit. 

2Kan nimmt 250 g füge ÜKanbeln, 250 g SRugferne, 
250 g ^ifta^ien, 130 g eingemachte Drangen, baS ©elbe 
einer Gitrone, 250 g Saffer unb 750 g 3 uc ^ er - ® l * 
3Kanbeln fcfyneibet man, ofyne fte ju fdjälen, in Viertel, 
bie Drangen, nadjbem man fte geroafdjen unb abgetrodnet 
bat, jerfa^uetbqjt man fe^r bünn unb fefct aßeS bem im 
SBaffer ^erfa^mo^enen 3uder ju. Ütfan foefct bie SNifdjung, 
biß bie 9Wanbeln gu fnaden anfangen, nimmt bann bie 
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Äafferoöe üom gcuer unb rührt um, bis (Id) ber gudcr 
puloerig ablöfl. SWan fe^t nun bie SafferoUe roieber auf« 
. geuer unb rührt bic SKanbeln fo lange um, bis fic eine 
gute garbe angenommen haben. (Sine 93led)form oon ber 
@eflalt eineS umgeroenbeten ÄegelS, bie mit ©garnieren 
Derfeljen ift, um fte beliebig öffnen unb fd)liegen fönnen, 
beftreicfjt man inroenbig mit feinem IKanbelöl unb füllt fte 
biß auf 3 /i mit gan$ feiger ©riüaqe. üftan brüeft ein 
ebenfalls mit fügem SDfanbelöl beftricheneS «§0(3 in bte 
5orm (feine ©eftalt mug berjenigen ber %oxm entfpredjen), 
fo bag ^roifc^en ber 5orm unb bem ^ol^e fjöcbftenS 2 cm 
3tmfdjenrauni bleibt; man brefyt eS nach allen ^Richtungen, 
bamit eS nicht au irgenb einer ©teüe anflebe unb bafelbft 
einen teeren SRaum erzeuge, hierauf nimmt man baS $o[% 
beraub unb lägt bie ©rtÜage in ber 3orm falt toerben. 
ÖnbUd) roirb fte herausgenommen, in ber Trocfenfammer 
getroefnet unb in gut oerfa^loffenen, gegen Seudjtigfeit ge- 
fieberten 23ücbfen aufbewahrt, roenn fte ntd^t fogleicb ton- 
funtirt wirb. 

§. 7, Drbinäre Sejetten. 

üftan flöge bte Ärumen oon altem SBacfroerf, t^ue 
eben fo oiel geflogene 5Nanbeln, eben fo Diel geflogenen 
3uder unb etroaS geflogenen 3tmtuet, helfen unb Hein ge* 
baefte Drangenfchalen ba&u, roirfe 9lüeS mit ©iroeig $u 
einer Waffe, welche fi^ austreiben lägt; treibe fte feber- 
fpulenftarf auS, brüefe fte in hölzerne, mit geflogenem 
3ucfer beftreute gormen, ober ftich fte mit blechernen 
3örmd)en auS, lege fte auf mit Söutter beftncheneS Rapier 
unb baefe fte bei mägigent geuer bcÜgelb. 2öenn fte ge» 
baden, fo bestreiche fte mit einer ®(afur üon 3immetmaffer 
unb 3 U( * er un b l«f roieber im Ofen troefnen. 

SBenn man roiH, fo fann man auch f° $Net)l, als 
man 3«^ r baju thut, mit barunter roirfen. 

§♦ 8. »aniUcleaetten* 

SRetbe V2 kg gefchälte SKanbeln mit SEBaffer recht fein, 
boch nicht $u nag. ©toge 2—3 Schöten S3aniöe mit V2 kg 
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3ucfcr. 3Wo(^e einen flfdj roarm, rüljre V2 kg f% Cut» 
ter barin $u <3cf)auin, tr/ue ben 3 uc * er > 33aniöe, bie ge= 
riebenen ©Janbeln, bie abgeriebene ©djale einer Sitrone 
nnb V2 kg feines ÜRet)l baju, roirfe SHIeS einer Sttaffe, 
treibe fie feberfpulenfiarf auS, fdjneibe längliche ober oier« 
ecfige ©tttcfdjen, beftebe fic mit ftudtv unb bade fie bei 
gelinbem fjeuer fjeflgelb, Slud) fann man fie, trenn fic ge« 

baden, mit einer ®Iafur oon 3 uc * er un & 3* nime t n,a ff er De * 
preisen, mit Wonpareifle bejlreuen unb im Ofen trocfnen 
laffen, roo mau aber ba« ©efieben mit Qudn roegläjjt. 

§. 9 JDraugclc5cUen. 

SRctbc V2 kg geföälte 9Ranbe(n mit 2 (giern redjt 
fein, mirfe V2 kg 3 uc * er uno 120 g mit bem SBiegemeffer 
Hein gefdjnittene, eingemachte Orangenfdjalen hinein, treibe 
bicfe 9Kaj|e feberfpulenfiarf au8, fdjneibe fie in 2 cm breite 
unb 6 — 7 cm lauge ©tücfdjen, belege fte mit einigen 
©tücfdjen Cebronat unb bacfe fie bei fdjroaa^em fjeuer hell* 
gelb. SBenn fte gebacfen, befkeidje fte mit einer ©fafur 
oon Orangenblttt^roaffer unb (äffe fte roiebcr im Ofen 
trocfnen. 

§. 10. (Bmüntt ^anbeüesettcn. 

©to§e Va kg "iftanbeln in einem 2Körfer unb reibe 
fie burd) einen 3)urdjfc§(ag, tt)ue l fa kg 3 uc ^ er / etroaS g*' 
ftogenen 3' mi " et / Weifen unb Hein gefyacfte Orangenfdjalen 
unb ©ebronat bagu, mirfe e8 mit bem nötigen ©iroeig $u 
einer 9Raffe, treibe fte feberfpulenfiarf au8, fdjneibe fte in 
längliche ©tücfdjen, bacfe fte bei gelinbem $euer unb gla- 
ftre fie mit ^tm metmaffergtafitr. 

§.11. Tonnen leset ten. 

2Ran mirfe V2 kg geflogene Ärumen oon altem 
Sacfrocrf, */« kg 3ucfer, l / 2 kg 5Ke^(, etroaS geflogenen 
3»mmet, Weifen, SftuSfatnüffe unb Hein getiefte, eingemachte 
größte $u einer SKaffe, treibe fte aug, fd&neibe, bacfe unb 
glafire fte, mie bie oorigen. 
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§. 12. flHaroitcnlcacttcn. 

V2 kg 2Raronen werben abgefodjt unb bie ©egalen 
mit einem Keffer abqelöfi. Werbe fle mit giroetg re$t 
fein, m\xU Vi kg 3udfer, 120 g Butter unb 120gj9R*ty 
ba$u, treibe bie SKaffe auS unb fdjneibe fc^etten baoon. 

§. 13. gtmmetßangeti. , • . 

Sieibe */* kg gefdjäfte 5Wanbeln mit SBaffer red)t fein, 
roirte V2 kg geflogenen Qudtt unb 30 g geftogenen gtmmet 
boju. Sreibe bie SRaffe ™*> f*neibc lange, f^mole 
Streifen unb barfe fit bei gelinbetu Reiter. SBenn fte ge- 
baden, fo beftreid)e fte mit einer 2ßafferglafur, roeldje matt 
fofovt mit fefyr feinem 3* nim<t begebt. 

§. 14. SabafSroHen. 

Weibe 1 /a kg gefcfyälte 5)canbe(n mit SBaffer red)t fein, 
roirfe 370 g geftogenen $ucfer hinein unb röfte bie URaffe 
auf gelinbem geuer unter beftänbigem 8lü&ren, bis fle ftcfc 
üom Äeffel ablöft, ^upfe fte oon einanber unb (äffe fte Mi 
werben. tüSbann roirfe etma« geftogenen 3tmmet, helfen 
unb tiein gefdjnittene Orangenölen mit hinein. Sreibe 
bie ÜK äffe feberfpulenftarf au$, fc^neibe fle in 10 — 12 cm 
breite ©fteifett, lege fle um fwtgerftarfe mit ©utter befiricfyene, 
runbe ^öl^er, fo bag bie ©nben etroaä über einanber flogen, 
brütfe biefe an einanber, roitfle ©inbfaben barum, bag fle 
riefig merben, unb baefe fit tyet ^(inbem Seuer. SBenn 
fte qebatfen unb fatt ftnb, ' 3'fe^e bie £>ö(fter fcerauS, be« 
("treibe fte mit 3immetroaffer uno 3 uc * er > betreue fle mit 
gerofteten, geftogenen u'nt) burd) einen Durd}f<f)lag geriebenen 
Sttanbeln unb (äffe fte im Ofen wieber trodnen. 

§. 15. Massepain glace. 

äftan reibe V2 kg gefdjätte 9Äanbe(n mit 8 ganzen 
®tern red)t fein, rtifjre ba« @etbe oon 12 Stern/ 250 g 
geftogenen 3utfer unb bie abgeriebene ©<$ale einer <£itrone 
baju. Silage ba$ (Siroeig 311 ©dmee unb jtcfye tfjn bar- 
unter. $U3bann madje oon oier Sogen Rapier, %m'\ über 
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cinanbcr gelegt, ^mei Rapfcln, tfyue bie 302 äffe hinein unb 
bade fie bei mäfjigem Breuer. SBenn eö gebarten ift, jo 
löfc eä oom Rapier, beftreue eß mit (Eiroeifeglafur, ftreue 
flav getiefte $ifiajien barauf, fcfcneibe oterecftge ©tücfdjen, 
triebe c« wieber in ben Ofen unb laffe e8 troefnen. 

§ 16. ©laftrte ü)ianbclfrf)nttt^ci!. 

1 2 kg gefcfjälte SRanbetn werben mit SBaffer fein ge- 
rieben; toirfe l 2 kg ßu&r unb bie abgeriebene ©cfyale 
einer (Eitrone ba$u. Treibe bie Waffe ein roenig ftärfer, 
alö eine Scberfpute ftarf, auö # fdjneibe fic an allen ©ei' 
ten gerabe, beftreid>e flc mit (iimei&gtafur, fdjneibe fle in 
fingerbreite, groei ©lieber lange Stücken, lege Rapier auf ^ 
ein Sledj, ba8 Sarfwerf barauf unb bade eß bei fefjr ge* 
(inbem Seuer. 

■ 

§. 17. »lumewfoljl. 

SRan reibe 1 kg gefdjälte SDtanbeln mit (Jimet§ niaV 
ju na§. rotrfe alßbann 1 kg geflogenen 3ucfer unb bie auf 
bem SReibeifen abgeriebene Schale einer Zitrone hinein, 
treibe bie 3Raffe au« unb formire Sölumenfo&ljtengel baoon 
unb bade e* bei ganj fdjmadjem 3*uer. 2Benn e3 falt iß, 
(o beftreidje baS birte Snbe mit (Siroei&gtafur, tauche eß in 
red)t meinen ©trcu$uder, treiben man burd) einen Dura)* 
fdjlag gefdjlagen unb baS filare baoon geftebt t)at # lege e3 
auf baS ©te<$, f<$iebe e$ in ben Dfen unb lag e« troefnen. 

§. 18. SButtetbrob. 

250 g frifd)e Sutter, V« ^g geflogener 3uder, v ß kg 
^Dte^t unb etroaS getoafa^ener unb wieber getroefneter flnid 
tDtrb mit 2 (Siern ju einer Waffe geroirft, meiere man 
austreiben fann. Treibe fie feberfpulenftarf au8 unb ftteft 
fie in 3orm eines Keinen SöutterbrobeS au$, lege fte auf 
fupfernc Siecke unb bade fte bei mäßigem Seuer. SBenn 
fte gebarten, fo $ebe fte fogleid) nod) warm oon bem ©ledfe, 
unb wenn fte falt finb, fo glaftre fie mit einer ®lafur, 
meldte oon ©irreife unb ^urter ganj ftarf gemacht, worauf 
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bann nod) ein ober $roet öibortern barunter gerührt trei- 
ben, ©teüe fie roieber in ben Ofen unb laffe bie ©lafur 
troefnen. 

§. 19. galfenctcr. 

9Jlan flebe 12 ffiier ^avt unb lege fie in falte« ffiaf. 
ier; brid) fie auf, riimut bie 2)ottern fjerau« unb jerreibe 
biefe mit 200 g geflogenem 3ucfer, oer ö"f einem SReib- 
ei(en abgeriebenen ©djate einer Citrone unb ein roenig 
£)rangenblütf)roaffer in einer ©Rüffel auf gelinbem Äoblen» 
feuer red)t fein. SBenn e« troefen ift, jo madje runbe 
Äugeln, jo grog rote eine Sibotter baoon. Äodje ßuder 
fluni glug, tljue bie Äugeln tyincin, tablire tyn unb fliege 
bie Äugeln troefen, ober ftid) fte an bie ©piegdjen, fodje 
3u(fer gum $3rudj, tauche fie bmein, nimm fte roieber Ijer« 
au« unb laffe ben 3ucfer unter beftänbigem Dreyen feft 
roerben. 

§. 20. Seifte pfiffe. 

TOmut 2 £l>eil roelfcbe ttugfernc unb 1 Sfceil £afel- 
nugferne, fliege bie ©analen baoon ab unb reibe fte mit 
SBaffer redjt fein, iffitrfe $u l /> k 8 oaöon V2 ge- 
flogenen 3ucfer unb fo oiel 3immet barunter, bag bie Waffe 
eine SRugfarbe befommt; bod> ttjue auoor, efye ber 3i mme * 
baju fommt, ofyngefäfyr ben eierten 3"^ eil $urticf, melier 
roeig bleibt unb flu ben Äernen gebraucht unb aud) allein 
gan$ roeig abgeröftet roirb. SRöfte bie übrige Waffe audj 
ab unb laffe fte falt werben. 2Benn fie fall unb roieber 
gufammengeroirft ift, fo treibe fte etroa« bünner als eine 
geberfpule au« unb brüde fie in eine in $ol) geflogene 
9fugfd)aIenform. 2öenn oon biefem eine Partie fertig ift, 
fo brüefe bie roeige Waffe ebenfalls in eine 3?orm, in roel« 
d)er ber Äern geftodjen, unb roenn oon biefem eben fo oiel 
fertig, al« ©djalen oorljanben ftnb, fo fefce bie ^roei Hälf- 
ten, inbem man fte erft mit einer oon SBaffer unb flarem 
3uder oerfertigten ©lafur ein roenig anftreic&t, jufammen, 
lege fie in eine 9cugfa)ale, befeuchte ben 9?anb baoon eben» 
fafl« mit ber ©lafur unb fefce eine anbere ©djale barauf. 
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?((§bann lege flc auf Rapier unb laffe fic bei gelinbem 
Seuer mehr trotfnen, al$ baefen. Ü33enn fie au8 bem Ofen 
unb roteber falt fwb, fo beftreidje fie mit ber oben er- 
mähnten ©lafut, worunter man auch etroaS geflogenen 
3tinniet mifchen fann unb lag fie im Ofen roieber troefnen. 
CSben fo fann man $afelnüffe oerfertigen, meiere 

aud) in eine bergleichen ftoxm gebrüdft roerben. 

WM [im &'t6 
§.21. SultaneS. hm^d* n^Jrs. 

SBiege 6 (Ster febroer ,8ucfer un ^ 3 (Sier ferner URehl, 
fehlage 9 Gier in einen $fd), rühre ben ,3ucfer & ann 
ba§ 9)?ehl unb bie abgeriebene Schale einer ßitrone, rühre 
e$ ein ffieildjen, feße e8 auf Rapier unb baefe e8 bei 
mäßigem Jeuer. 

* 

§. 22» 3WaiibeU>lä<jd}cii. 

föeibe 250 g gefällte Wanbeln mit SBaffer recht fein, 
rühre 570 g 3ucfer unb baS etroaS gefangene 2Bei&e oon 
3 @iern baju. SRöfte bann bie Waffe, bis fte fid) oom 
Äeffel ablöfr, unb laffe fie roieber falt werben. Bl8bann 
ttjue fte in einen $fdj unb rühre fo ütel ßimmetsuaffer ba- 
$u, bafc bie üKaffe fo roeich roirb, ba§, menn man fie auf- 
fegen roiü, fte nicht gut auf bem ©patel ermatten ifl. 
©efce fie runb in ber ©röfje eineS 5Karfftficf8 auf Rapier, 
oon welchem man oier Sogen über einanber gelegt, bamit 
fie unten roeig bleiben, belege fie freu^roeiS mit bünn ge- 
fdjnittenen Stücfdjen ©ebronat unb eingemachten Drangen- 
fatalen, befiebe fte etroaS mit $ucfer unb baefe fie bei 
ftartem %züzt. SBenn fie gebaefen, fo lege fie um, bestreiche 
baS Rapier mit einem naffen ©cfytüamm, bamit fie lod 
»eichen, hebe fie ab unb fege ^roei auf ber anbern ©eite 
jufammen. 

§. 23. Gateau d'Eveque. 

Weibe l /i kg gefällte 9»anbeln mit ©iroei&, mirfe 
750 g gezogenen ftudtx unb etroaS 3immet hinein, treibe 
bie Sftaffe roie eine flache efcberfpule au$, fdjneibe 5 cm 
freite unb 7—8 eni lange ©tücfe, lege fie auf Oblaten, 
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beflreicfye fte mit einer Olofur oon Drangenblütfyroaffer unb 
3ucter, befireue fic mit getieften ^ßtfta^icn unb bade fte 
bei mäßigem geuer, 

§. 24. ftaffecfudien. 

53on 250 g $udix. V2 kg ©utter, 4 Stern, etroad 
Sitrone, einer ftarfen SRefferfpi^e £irfd)f)ovnfa(a unb bem 
erforberlidjen SKeljl roirfe rafdj einen ^iemlid) fejien Xeig 
an. ?afj iljn etroaö rufyen, bann rode ifyn mereefig bünn 
au8. ©djneibe mit einem SRäbcfyen 2 'cm breite, 7 - 8 cm 
lange Streifen, mifcfce unter 200 g fyalb geflogene, tyalb 
gefyacfte 9ftanbe(n, 400 g (einen ftarin mit 8 g 3 immet 
unb befireue bie Schnitte bamit, befprige fte ein roenig mit 
ffiaffer unb baefe fte bei guter $i&e. 

§. 25. $4eett>aare. 

SBirfe 250 g ©utter, 250 g £ucfer, 3 gier, etroaS 
5Ku§fatblüt^e unb Sitrone unb eine SKefferfpifce «pirfd)fyorn> 
fa($, mit bem erforberltdjen 9flefyle rafd) $u einem $iemlid) 
feften Seige. gormire S unb 0 baoon, brüefe fte ein wenig 
breit, beffreidje fte mit @i, roirf fte in ^agetjuder unb 
bade fte bei mittlerer «£>i§e. 

§. 26. Sljeebrob. 

310 g Mtty, 70 g 3it(fer, 120 g «utter, 14 SU 
bottern, ein ©lösten 9lutu, ein roenig feineö 6a(ft, arbei* 
tet man auf bem 33acftifd) gut burd) einanber. SSRan roflt 
ben Jeig au3, fttc^t fleine Äucfcen barauS, beftreidjt fte mit 
6i unb bäcft fte bei mittlerer |)i($e. 

■ 

1 

§. 27, Jöafeier X^eemaarc. 

200 g Butter, 2 ganje @ier, 330 g 2Ke&(, 130 g 
Sarin, etroaS 3» mme * * {n wenig .g)irfd)t)ornfal£ jtt 

einem Seige geroirft, baoon ganj Meine «perlen, Dingel, 
?t)ra3, fjifcftc :c. ausgeflogen, mit ©igetb geftridjen in 
§age(^utfer gelegt unb bei guter §ifce gebaefen. 
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§. 28. WaUättber. 

Sirfe auS 250 g 3uder, 280 g auögeraafcf)ener galjer 
Cutter, 4 ganjen ©iern unb l /i kg SDfe^l einen leig 
möglidtft rafd) jufammen. 9Roöe ben £eig 7 mm bi(f auö, 
ftedje runbe Äudjen üon ber ©röge eine« SünfmarfftüctS 
barauö, brütfe in bie 9Hittc eine gefdjälte fyalbe 9Kanbel 
auf, beftreicbe fte mit ®i unb beftreue ben SRanb mit $agel* 
Inder, ©ie werben bei guter £ifce gebaden. 

§. 29. (SugUfö 8rob. 

250 g SKeft 250 g 3«tfer, 180 g Cutter, 180 g 
Jtrttme« 120 g gefyacfte braune SWanbeln wirb mit 2 ©iern 
gufoinmengewirtt, ,bann ber Jeig balb rot b gefärbt, aufge* 
rollt, in eine Äapfel gelegt, ber weifte leig barüber mit 
©i geftrio^en, geborten unb bann in ©ttitfe^en gefdmttten. 

§. 30. SWitSfatbrob. 

370 g m^i mit 100 g gurfer, 70 g gesoffener 
Cutter, 14 (Eigelb, etroaS geriebener 2tfu$fatnu|j *u einem 
Jeige angewirft, bei meinem iebod) 3u(fer unb ©t erft g<» 
rtttyrt werben, baoon 24 g fernere ©tücfcfyen abgewogen, 

etwa 7 cm lang unb etwaS eingebogen, nad> 
C ^ *~~ > \ ber SWitte $u mit ber $anb auSgewelgerr, 
"""" mit ©igelb geftridjen unb bei guter £i|jc ge» 

baden. 

§. 31. 8utter*8öttifle«©dittttte. 

man wirft 130 g Cutter, 160 g 2Re$l, 30 g 8o- 
niüejucfer gufatnmen, rollt bie 3Äaffc gu einem fdmtalen 
©treifen au8, glafirt tyn mit ©iweijjglafur, worunter et- 
was öaniöe gemiföt ift, fdmeibet bann ftngerbreite Strei- 
fen ab unb bäcft fte in mäßiger £ifce. 

§. 32. 3o^annwbccrrautcn. 

Con 120 g Cutter, 120 g Surfer, 120 g Krümel, 
250 g 9Kef)l, 2 ©iern, etwaS ©cwürj, wirb eine 9Kaffe 
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ongeroirft, roeldje man oieretfig auSroflt, mit SKormctobe 
füllt, mit 5 cra breiten ©treifen oon 3 u ^ erte *9 ^ er £änge 
nad) belegt, fo bafj ein 5 cm breiter 
Saum frei bleibt, unb bäcft fie bann ab. 
Wad) bem SSatfen glaftrt man bie 3ucfer- 
teigfheifen mit Safferglafur, unb bie 
3roifd}enräume groifdjen ben «Streifen be« 
ftreut man mit Nonpareille. 3)ann fdjneibet man ben 
Äudjen fdjräg burd) ju ©tücfdjen, rote oorftefyenb gezeigt. 

§. 33. (Sfiofolabebrob. 

180 g 3u(fer mit 13 (Sigelben gut gerührt, 8 ©i- 
roei§ gu ftarfem ©djnee geflogen unb mit bemfelben 230 g 
9flef)(, 70 g Steinbeeren, ba§ ©etbe einer Eitrone unb 
9WuSfatblütf)e untergerüfcrt, ^ute^t fommt nodjj 120 g fyei&e 
33utter in bie 9Hajje; baS ©ange roirb in SlniSbrobformen, 
meiere mit Rapier auggelegt ftnb, gefüllt unb giemlid) fyeifc 
gebaefen, nad) bem ©aefen übergießt man e8 mit Stjofolabe« 
glafur. 

§. 34. Weljacfter SButtcrteig. 

2Ran nimmt 250 g SButter unb 250 g 2ftet)l auf ein 
.£>acfbrett, fal^t c» ein roenig unb fyaeft e§ fo lange, big ftcf) 
ber leig an ba$ £acfmeffer anfängt. s J?un fommt ba8 
Sange in eine ©Rüffel unb 2 Söffet füger SRabm, ebenfo Dtet 
SEBein unb 2 ßigelb bagu. ®er leig wirb gufammengeroirft 
unb einige ©tunben gum SluSruljen Eingelegt, bi§ er gehörig 
feft ijl. 2>ann fann er gu Sorten unb ^afleten oermenbet 
»erben. 3)iefen Sutterteig giefye id) aQen anbern oor. 

§. 35. Drangenfdjttctfen. 

$luf 250 g 3 u ^ er werben 2 Orangen abgerieben. 
3)er 3ut*er roirb alSbann abgefdjabt unb nad)bem geftojjen; 
bem wirb gugefefct: 230 g SKe^l, 250 g ©utter, 6 Si- 
bottern, unb etroaS ©alg. ®aoon ©d)necfen auf ©ledje ge* 
fe$t, roelcie mit ©iroeiß beftric^en mit einem ©emenge oon 
geboten SNanbeln unb Sttronat beftreut, mit 3"^* be» 
ftreut unb bann gebaefen werben. 9iad) bem ©aefen über« 
[treibt man fie mit einer gelben Drangenglafur. 
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§. 36. ttittSttföett. 

250 g füge 2ftanbeln abgezogen, werben mit äu§cr|H 
wenig ©iweig gerieben, 250 g 2Kefy!, 160 g feiner 3il<far, 
5 Sigelb, 16 g geflogener SlniS, 80 g Butler jugemif^t. 
SluS biefem 2eig werben nun Heine Siföen auf Siecke 
geformt, mit ßigelb beftriaVn, mit etwaS ganzem SlniS be- 
ftreut unb fo gebaefen. 9?ac^ bem ©aefen glafirt man bie- 
felben mit ßitronenglafur. 

§. 37. $afelmtj?l)örtidiett. 

v ß kg £afelnüffe werben aufgefangen unb langfatn 
. gerötet, bis fieb. ba§ feine braune £äutdjen (eid)t wegnelj- 
men läßt. S3on ben £afeln<tffen werben nun 250 g mit 
Orangenbltttbenmaffer fein gerieben, bann 250 g Wlt\)l, 
250 g ©utter, 250 g Bucfer, 4 bi§ 5 gibottern unb ein 
©täubten ©al$, etwaS abgeriebene Sitronen, 9Kaci8 ^uge- 
fefct unb auf SBlccf) £örnd)en brefprt, weldje mit <£iroei§ 
beftridjen, mit grobem ^age^uefer bepreut unb bann ge- 
baefen werben. 

§. 38. Shiftawtenwirjfdfcn. 

@8 werben 36 bi§ 40 Äaftanien entweber im Ofen 
ober auf Äoljten gebraten, Don ben ©dualen befreit, fein 
geflogen ober gerieben. 130 g 2Hef)l werben in eine 
©Rüffel gettyan, baju fommen 200 g oon ben gepoge- 
nen ober geriebenen fiaftanien, 100 g ^uefer, 130g33utter, 
1 ganzes @i unb etroaä ©alj. 3)ie8 Me3 wirb 
utfammengefnetet, 1 ginger biefe unb 1 Singer lange Sßürp. 
cfcen gerollt, auf ein mit 2Ba$8 ober ©utter beftridjeneg 
23led) gelegt, mit ®ige(b befinden unb gebaden. *Rad) bem 
©atfen werben biefelben nodj ^eig mit 3immetglafur be* 
Prisen. 

# §. 39. Sogelnefter. 

8on abgezogenen ÜKanbeln werben 130 g, bie grögten 
auSgefuty, gehalten unb ber Sänge nadj ni$t %\x bünn ge- 
f Quitten, in einen Äeffel gegeben, 130 g fein gepogener 
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3uder, 30 g ätte&l, gimnut, fein gcfc^nittencö Kitronot 
unb ^Jomeranjenfc^ale ncbft 4 ctroaö gefangenen gimeifj 
hin^ugemifcht. Da§ ©anje roirb nun auf fcbroachem ßofylen* 
fe u er jo lange gerührt , jebod) mit ber 23orficht, bajj bie 
langgefchnittenen 2J?anbeln nicht ^erfto§en werben, bid e3 
^tütfc^en bie ginger gebracht, ben fogenannten gaben gieljt. 
Kitn formt man aug biefer Waffe auf Oblaten Hefter, 
flroar fo, ba& man mit bcm Söffet runbe s $inge brefftrt, 
mit Buder beftäubt unb fo bärft. Mach bem SBadcn füllt 
man biefe Hefter mit ganj eingemachten Qofyannisbeeven 
unb fprifct mittelft @chanmmaffe fleine fchnäbelnbe £äub* 
djcn barauf, meiere in ben Ofen gebracht treiben, bannt bie 
felben weife troefnen. 9Kan tann auch ftatt ben Johannis, 
beeren eingemahnte grüne 3»> ct f^ en ooer 5Reineflaubemarme« 
labe nehmen. S)ie Säubchen »erben beliebig beforirt unb 
bie 9leftc$en mit foc&enbem Säuterjucfer lacfirt. 

§. 40. 9iofenfno3pc«. 

250 g abgezogene 9Nanbeln roerben mit Siofenmaffe 
fein gerteben, ^2 kg 3 U£ to ^inzugemifc^t. 33emerft nmb, 
bafe biefe SRaffe fo feft a(§ thunlich gehalten roerben mufj. 
9Ran breffirt nun mit gefdjränfter ©terntüöe ooale SRinge 
auf Oblaten, welche in einem mä&ig ^eifeen Ofen fchroach 
gebaefen merben. Unter biefer 3*it wirb SRofenroafferglafur, 
roeld)e mit Äodjeniüe etroa§ tiefer gefärbt roirb, ober auch 
etroaö Slofenfonferoe angemaßt unb, nachbem bie Ärän^e 
mit Slprifofenmarmttabe gefüllt finb, in biefelben gegoffen. 
©obalb nun bie ©lafur ober bie Sonferoe fefi geroorben, 
roirb auf j'ebeS eine roeijje 3?ofenfnoSpe gefprifct, ober aud> 
mit 2 falben eingemachten Hagebutten belegt, benen man 
mit SReineflaubenmarmelabe nach $rt ber 3Jc*oo8rofen baS 
©rüne aufträgt. £a§ ©ange fann noch beliebig garnirt 
merben. 

§. 41. ö i rrfjomf ri) tu ttd? en. 

250 g 93utter roirb flaumig gerührt , 250 g 3 uc fo 
unb 12 ©igetb nach unb nach nebft x l% kg Krümel beige- 
mifcht, ber Schnee oon 12 (Siroeiß gefchlagen unb unter- 
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geriiljrt, nad)bem man Dörfer nod) Sitrone unb ©erofirj 
beigegeben bat. 

3)a$ gange giebt man auf einen mit Qutttenmarf ge- 
füllten mürben leigboben unb glafirt baffelbe, nadjbem e$ 
gebarfen, mit Kitronenglafur , unb wirb bann in beliebige 
Jfyetle gefdjnitten. 

§. 42. »ranbteigfrapfen auf fran$öfifdK Hrt. 

ÜWan läßt in einer flafferolle 2 1 ÜHildj, 130 g frifäe 
93utter, 33 g 3 u ^ er un ^ ' URefferfpi§e ©al$ auffodjen, 
nimmt bie ftafferolle oont fyutt unb rti^rt 250 g fehteS 
üflefyl ein, fe&t e3 auf« geuer unb rttljrt fo lange, bi8 ftd) 
ber £eig Dorn Äafferofl ablöft. *Raa> einigem 9lu$fü!)len 
werben in einem SRü^rnapf nad) unb naa> 4 gange <5ier 
unb 5 ©ibotter barunter gerührt unb %uU$t mit bem auf 
einem ©tttcf Qudex abgeriebenen ©elben einer ©itrone unb 
einem Söffe! ooQ ©djlagrafym untergemengt. 3)iefe Waffe 
fefct man mittel)! eine« 2lu8jkaVöffel§ auf gefettete unb 
mit Wefyl beftäubte 53(ec^c , bcftreirfjt fte mit ®t unb be- 
ftreut fic mit ^agel^nrfer. 9Kan bädt fte bei guter §i$e 
unb fftfl! fte nadj bem Srfalten mit 2Karmelabe. 



Siebentes Jiapitcf. 

9Son £obelfpänen unb ber gleichen. 

§. 1. fcitronenljobelfoäiie. 

üttan madje oon fein gefto§enem Slafftnatgucfer, Si* 
tronenfaft unb @imei§ eine ftavfe ©lafur an, reibe fte ved)t 
roeijj, preise fte auf Oblaten, fdjneibe biefe in 2 bi§ 3 cm 
breite Streifen, \)aht R* auf fiofylenfeuer , bamit fte ftdj 
roOen, ^elfe mit ben gingern etroaS nad), lege fte auf ©iebe 
unb flelle fte torje 3<it tn8 £rorfenftüb<$en. 
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§. 2. <£ttroitenl)0belfpäne auf eine attbere Hrt. 

üftan reibe 2 Zitronen auf 7* kg 3utfer ftoge 
biefen unb macfye boöon mit 6iroeife unb ßitronenfaft eine 
ftarfe ©lafur an, ftreicfye fte auf Oblaten unb »erfahre, roie 
bei ben oorigen. 

§. 3. Drattgciifpätte, 

bleibe einige Drangen auf gurfer ab, fcfcabe ba8 ©elbe 
auf einen Seiler, brüefe ben Saft baju, tfytte nod) geflogenen 
SRaffinat^ucfer baju unb ntadje baoon eine ©lafur, roeld)e 
jutn ^lufprcic^cn ifi. ©treibe fte auf Oblaten unb for* 
niire auf bic $lrt, wie oben gezeigt, «£)obelfpäne baoon. 

§. 4. Wotljc #obclfpäne. 

Watt neunte geflogenen Suda 33erberi«beerfaft, 
ntadje baüon eine ftarfe Waffe, fkeidje fte auf Oblaten, 
fdjneibe biefe in Streifen unb brefye fte auf ßofyfenfeuer. 

§. 5. ©pauifdje £obclfpäne. 

9San reibe l j% kg gefällte Wanbeln mit (Siroeifj redjt 
fein, ftoße 250 g 3ucfer mit 2 Schoten SBaniHe, t&ue e8 
baju unb rü&re e3 mit geflogenem @iroeij$ }ii einer Waffe 
jum ^luöftreicften. ©treibe fte auf Oblaten, föneibe biefe 
in Streifen unb bade fte auf einem runben $0(3 bei ge- 
linbem Reiter. 

§. 6. Öetliner Sutfcrbogcn. 

V2 kg geftogener 3uder, l /a kg Weljl, bie abgerie- 
bene Schale einer (Zitrone unb ein wenig Orangenblütfye 
wirb mit ganzen (Stern $u einer Waffe gerührt, treibe 
man auöftretdjen fann, bud) barf fte nidjt gar gu bftmi 
fein. Streike fte mit beut Weffer mefferrütfenßarf auf 
mit SButter befiricfteneS Rapier unb baefe fte bei gelinbem 
Setter Ijodjgelb. 3)ann fdjneibe fte fogleid) in 5 big 7 cm 
breite Streifen unb lege fte über runbe .&öljer. 
Super« Äonbitor. 15 
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§. 7. Wiener ©iSbogcit. 

V2 kg geflogener ^uefev roirb mit 9 ganzen (Siern 
unb ber auf bem jJteibeifen abgeriebenen ©djale einer ©t- 
trone redjt gut gerührt, l /a kg feine& burefygefiebteS 9Mefy( 
nad) unb nad) baju getfyan, bann auf ein mit Butter be* 
ftricfyeneS 33tcd) gut mefferrttefenbief aufgetrieben unb mit 
getieften Wanbctu beftreut. ©aefe e§ bei (angfamem SJeuer 
unb fd)neibe fogleid), roenn e8 au 6 bem Ofen fonuut, brei 
fingerbreite Streifen barjon unb biege fte über ein run« 
be§ £013. 



Uchtes $apitef. 

Son ben $oUatfdjen unb anberm ©aefroerf. 

§. 1. Gateau Milan. 

9Hmm l /a kg SWefrl, 250 g ßuefer, 370 g füge But- 
ter, eine abgeriebene ßitrone, 3 gan^e 3ier, macbe barauS 
eine klaffe, bie roie ©cfyroabenbrob befyanbelt unb 311 Bü- 
fetten oon ber ©röjje einer Dbertaffe ausgeflogen wirb, 
SDtc einzelnen Stafetten treiben mit (Sigelb beftridjen unb 
auf einem mit :!Bad)8 betriebenen ©(ed) bei ©tequitfeuer 
gebaefen. 2)?au erhält auf biefe SBeife ein ©aeftrerf Don 
Dorjüglidjer ®ttte, roelc$e§ fyauptfäd>lic& $u 2tyee feroirt roirb. 

§. 2. Balmes. 

SBtrfe V2 kg Ofety, 370 g 3ucfer, 250 g ©utter 
mit 3 ober 4 @iern ju einer SWaffe, ftidj balmes au«, 
brefftre fie auf ein mit 2Bad)8 beffridjened ©fed> unb baefe 
fie beim ©tSquitfeuer. SBenn btefclbcn au« bem Ofen 
fommen, fo beftäube man fte batbmöglicfcft mit pufoerifirtem 
3immet unb $\\dn\ - 



1 
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§. 3. Torches d'Espagne. 

Stimm 1 1 4 kg mt)i, 1 2 kg Sutter, 250 g £utfer, 
8 ©türf @ier, 60 g gute |>efe, ein wenig fein puloerrfir* 
te§ ®af$, ba§ abgeriebene ©efbe einer Zitrone unb fo oiet 
fügen SRaljm, bog el einen guten £eig giebt. 9Jiad)e Meine 
8re)e(n ober 9iinge(cfyen baoon, Joffe fie ein wenig gafyren, 
beftreidje fte mit (£ierge(b unb bade fie bei 93i3quttfcuer. 

§, 4. giottfügcidjctt. 

Vi kg äKefrl, 120 g Surfet wirb mit fügem 9ta()iu 
unb 3 ©iern auf einer Satftafel, wie 51t Rubeln, ^ufanunen' 
gerührt; 250 g Söutter in Stürfcben baju getfyan unb 
mit etroa§ geriebener SDfuSfatnug unb ber abgeriebenen 
©djale einer Sitrone gum 3>ige gearbeitet, liefen treibt 
man, einen ftarfen SRefferrüden birf, au$, ftid)t mit einem 
bleiernen Sörmcfyen runbc ffügetcfyen au§, beftreidjt fie mit 
jertaffener ©utter unb befiebt fie ftarf mit &i\dtx unb 
3immet. Sege fie auf Rapier auf ein 2Med) unb bade fie 
bei magigem Seuer fyodjgetb. 

§. 5. ^irf^ttttöcn. 

Ulan Imlage ba§ s Beige oou 12 (Siern 51t einem jlot; 
fen ©d)nee, rüfjre l /a kg 3udcr, V2 kg feine§, burdjge« 
fiebte§ SWefct unb bie abgeriebene ©cfyalc einer Eitronc bar- 
unter, ©efce biefe 9)?affe, burd) einen Jridjter, in Sonn, 
wie bie leisten ©i3quit§, auf mit öutter leicf)t beftrid)ene, 
fupferne Steche unb bade fie bei mäßigem geuer; afSbaun 
biege fie fog(eid) über ein ruubeS ©olj, bamit fte gebogen 
werben. 

§. 6. Söerüiter fttigcldjeit. 

250 g 2)utter, 10 gange (Sier, 10 £>ottern, l /a k K 
3u<*er, 130 g geflogene bittere ÜKanbelu unb bie abge- 
riebene ©djale einer Sitrone wirb )tt <3d)aum gerührt, 
bann 3 / 4 kg 9Rel)( barunter getfyan. Gefce biefe SKaffe in 
$äufct)en auf ein mit Rapier belegtet 53(edj, beftreue fie 

15* 
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mit tänglid) fein gefdjnittenen fltfanbefn unb bade fie bei 
gelinbem Seuer. 

§. 7. ditrottettlögel^ett. 

ffiirfe l /a kg öutter, 250 g geflogenen 3 U( * CV / n)or * 
auf man 4 bis 6 Kitronen abgerieben, unb V2 kg 9D?er;l, 
mit gangen (Siern, ju einem £eige, treibe ifyn feberfpulen- 
ftarf au$, ftid) mit einem bleiernen Sörmcfyen ruttbe Jhigel- 
d)en baüon, beftreicfye fie mit geflogenem ©irceig, beftreue 
fie mit 3»^ er un0 k Q <* e f Xi au f e » neni Rapier belegten 
93ledj, bei fdjroadjem Seuer. 

§. 8, ffoUatfäett. 

SRiujre 250 g Butter mit 4 gangen ®iern unb 4 ®i» 
bottern v c d) t flaumig, tl)iie al$bann 160 g geflogenen 
3uder unb 250 g 2)Je!jl nebft ber abgeriebenen ©djale 
einer ©itrone nad) unb nad) bagu. <3e0e ben £eig in 
£äufd)en auf ein mit Rapier belegte« SBted), beftreue fie 
mit (ängtidj fein gefdjnittenen ÜWanbeln unb bade fie bei 
gang tangjamem geuer. 

§. 9. 9Hanbelfoflatfd}eit. 

250 g gerlaffene 93utter, 250 g geflogenen «Surfer, 
70 g mit ©iroeifj fein geriebene bittere ÜJfanbeln , bie ab- 
geriebene ©djale einer Eitrone unb 4 gange ©ter werben 
red)t flaumig gerührt, bann nad) unb nad) 370 g feines 
2fterjl barunter getfjan. UebrigenS ©erfahre, roie bei ben 
oorfjergeljenben. 

§. 10. graitgfolliitfdjett. 

ftftyre 250 g gerlaffene »utter, 250 g geflogenen 
3uder mit 3 gangen (Eiern unb 3 (Sibottern gu ©djaum, 
alSbann 70 g fein geflogene bittere 9Honbf(n unb gulefct 
250 g feiueg, buidjgeftebteS 3)?ebl bagu, rü^re uod) einen 
©glöffel Doli Jrangbranuttoein bagu unb befyanble fie , rote 
oben gegeigt. 
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§. 11. <ßrtn5cffcrttört(ftcn. 

3Man mad)c einen flfdj roarm nnb rür)re bortit Vi kg 
Outtct mit l /i kg geflogenem $ucfer unb 12 ©ibottern $u 
Sdjaum, tr)uc atSbann 250 g mit ©innig fein geriebene . 
Wanbeln, 30 g geflogenen ^immet, ein wenig helfen, Äar* 
bamomen, bie abgeriebene ©djate oon einigen (Zitronen unb 
1 2 kg troefneö 2Mef)( ba$u nnb rür)re e8 jufaminen, fcfyloge 
ba3 iü3eige ton 6 (Sieru 311 ©d)nec unb gtef>e ir)n barunter. 
Belege bie Steche mit Rapier unb fege bie Waffe in .ftäuf* 
erjen oon bem Umfange eineä groetmartßfictt, mit einem Söffet, 
«id)t flu nalje an einanber, barauf. 93eflreid)e fte, ntttteffl 
eine« -ßinfeU, (eidjt mit gerührtem (Siroeig, beftreue fie 
mit getieften SKanbetn unb ftudtx unb bade fte bei gelin* 
bem geuer. 

§.12. Petiten oux 

Safte in einer Äafferoüe 1 2 1 SBaffer mit 250 g Sutter 
unb 100 g &adtv, roorauf man eine Eitrone abgerieben, 
einige 2Kal fiarf auffodjen. Slüfjre alSbann auf getinbem 
Jeuer 370 g fetned 2fteljt baruuter unb fafjre fo lange $u 
rühren fort, btd ftdj ber Seig üon ber flafferofle unb bem 
Söffet abtöft, tr)ue ifyn alöbann in eine ©djuffel, unb menn 
er abgefüllt ift, riifjre nod) 4 gan$e ©ier unb 4 Dottern 
ba$u. ©efce mit bem Söffet runbe $äufd)en in ber ®röge 
eines falben Sie« auf ein 23led), bcftreittie fte mit burd) 
SBaffer oerbünntem (Sigelb unb barfe fte bei mäßiger #ifce 
eine ©tunbe. 
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Hwntcs iiupitcl 

$on ben Oer f d) i eb e n en ovbiuärcn unb feinen 

Sebfuchcn. 

§. i. Vorwort jur ©arfjc. 

@S ift ganj auffällig, n>tc oberflächlich ba§ Pebfuchen« 
baefen in iBüdjmi über ^ucferbäcierei bc^oitbelt ift. (£§ 
gebort biefer ©cgenftanb freiließ auch nicht in biefeg JJacfj, 
unb ift man biefer Weinung, bann folltc mau aber and) 
bie wenigen SReceple, bic gewöhnlich beigefügt fiitb, lieber 
roeglaffen, umfomebr a!§ mit einer folgen ©efdjreibung 
ber Jlecepte, tute ich foldt)e felbft noch in ben neueftcu 253er* 
fen über ffonbitorei gefunben, nicht gebient ift unb e§ fei- 
nem SWenfdjen möglich fein roirb, barnach einen auch mir 
leiblichen Sebfucben ^er^ifteöen. SBenn nun auch bie feb^ 
füa^elei nicht Sache be§ $onbitor§ ift, fo wirb e§ bod) 
faum einen Äonbitor geben, ber utc^t tfebfudjen in feinem 
i'aben ffibft, ob felbft gefertigt ober auS ber Sabril be- 
logen. Da id) aber bie ©elbftfabrifation, fonjol^l ber Kein- 
liebfeit roegen, bie ^ier Öfterä feine f leine Stoße bei ber 
@a$e fpieft, al« aud) bcfonberS bc§ lohnenben ©ett)inne§ 
wegen oor^iehe, fo unterlaffe ich auch nid)t, biefen ©egen« 
ftanb ettoaS ausführlicher unb namentlich oom gunbamente 
au§ ^ur 53efd)teibung ^u bringen, ba nur fo e§ möglich 
fein roirb, ©ebrauch Don SRecepten $u machen. 

§. 2. $on bem Smupforfjcn. 

33or aQem ift bie Sefdjaffung eiueö guten StorupS 
erfleS (£rforberuig. Derfelbe barf nicht flu bünn fein, fonft 
ift er noch wäfferig unb muß fo lange gefocht »erben, 
bi§ er bie ^robe hält. @r barf nicht $u bunfel fein, fon« 
bem muß eine lichtbraune, möglicbft fyettt 8«tbe haben. 
@r muß einen reinen 3utfcrQ.efcbinacf h Q & en un ^ °^ ,1C 9JaaV 
gefebmaef fein. 3)er 9came thut nichts ^ur Sache; e§ mag 
berfelbe inbifcher ober fölnifcher titulirt fein, baS madjt 
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nicht« au«; wenn er nur oorftchenben 33ebinpunpen ent- 
(priest, bann bleibt ftd) bicS pleid). 93ct bem ßod)en wirb 
nun ber Äeffel nid)t gau$ uoÜ, am heften nur halboott 
gemacht, bauiit er ftcic^cn fann, ol)ite überzulaufen. 3(1 
ber ©urup gut, bann Ijält er nad) ein* ober jmeimaliqem 
fluffteipen fd)on bie *ißrobe; ift er weniger put, fo muß er 
fo lange pefod)t werben, bis er fold)e hält. Diefelbe ift 
folpenbe: 2Man taucht einen ©tto^alni in ben forbenbeu 
2 ijrup ein, unb lägt ihn auf einen fallen Seiler abtropfen ; 
taufen bie Üropfcn breit, fo muß er uod) fortpefodjt wer- 
ben. £obalb ber £t)rup focht, muß ba§ geile* nur uod) 
bind) ein breuuenbe« <5tücf #ol$ unterhalten werben, wel- 
che« weggenommen werben muß, fobalb ber ©nvup fteipt, 
bamit er nid)t au« bem Äeffcl f)er aufgetrieben wirb. $>er 
Äcffel muß rein fein unb aller ®d)aum unb auffteipenbe 
UnreinlicbTeit wirb wäljreub beut $od)en oon bem Srjrup 
abgenommen. 3)er ©tjrup tyäit bie *ßrobe, wenn ber Don 
bem @tro($aItii obfoflenbe tropfen in Äugelform fielen 
bleibt. 3P nun *> a8 Äocfcen beenbipt, fo nimmt man ben 
Äeffel ab, ober wo bicö nidjt peljt, fdjöpft mau ihn au« 
ober macht ba« geuer au«, um ihn füllen $u laffen. 
3Wancbe oermengen iljn fofort nad) bem Kochen mit 9)?cf)l, 
aöeiu id) ^alte bie« bureban« für falf et) unb nicht blo« 
falfd), foubern fogar für böd)jt nad)tbeilip. 3)a« 2Kef)l 
wirb baburd) üerbrübt unb ihm jeine Sraft unb ®üte pe* 
nominell. 3$ toff* ben ©torup fo weit abfüllen, bi« er 
noch lauwarm ifi unb fid) mit ben .f)änben bearbeiten läßt, 
wa« abgefefyen oou bem obipen 9(ad)theile fdjon ba« ©ute 
bat, baß ber leig öiel $arter unb inniger bearbeitet werben 
fann, als bie« mit einem 9tührfd)eit möglich ift, wobei 
immer Meine 3)?ebtHümprf)en im £eige bleiben. Ta« ^ur 
Serwenbung fommenbe 9Ke^l muß in anberm. ©ebäcf be- 
reit« erprobt fein, ob e« fid) put bäeft. 9J?an oerweubet 
gewöhnliche« Semmelmehl hierzu, »nb macht ihn fo feft, 
baß er nicht mehr ftarf au« einanber läuft, nicht gn feft, 
biet weniger aber $u weich. SMefen Xeig bewahrt man in 
^ol^gefäßen auf, unb ifi e« put, wenn er oor ber ©er- 
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toenbung n>enigfien$ l /« $abr ntt ift; je älter er ift, um 
fo beffer ift er $um 5Berbatfen. 

§. 3. »oii ber $ottafrf)c. 

^ßottafdje ift beut Ammonium bicarbonicnm beim 
febfudjenborfen corgu^ieben, einmal loeit fie billiger ift, bann 
aber aud), roeil bie SBaare fid) fyeller unb fcrjöner bannt 
n\a&}\. 3ie ift mm fefyi uuterfcfyicMidj unb man gicljt bie 
ruffifctye ^ßottafcbe alö bie befte oor. deinetwegen mag fic 
aber auö SRußlanb ober s ßolcn fein, menn fie fyübfd) roeiß 
unb rein ift unb fid) im Warfen gut ntacfjt, fo ift bem 3«>erfe 
entfprod)en, unb id) tfabt mir immer gute Bezugsquellen 
flu üerfdjaffen gemußt , man muß ftc eben probiren. Wan 
errjält fic gcroöfynlicb b art J f° f an " ft* ober uidjt »erbraust 
»erben, beim fte läßt ftd) fyart nie fo fein mörfern, al§ 
toenn fte nag aufgelöft mirb ; bicö bewirft man bin d) $luf* 
gießen oon Sranntroein, mag aud) fonft nod) feinen Sftufcen 
bat. 3Wan fteflt fte etroaS feudjt, um fte in einem brei- 
artigen 3uftanbe ju erhalten, wirb fie aber roäfferig, fo 
fteüt man fte in bie Sßärnte. Sine redjt feine gubereitung 
iß ein |>aupterforberniß bei ber $erroenbung. 

§. 4. 8on bem £ttfat?tcigc. 

2)ie Serroenbung be8 reinen ©t)rupteigc§, mie unter 
§. 2 befdjrieben, giebt nun aüerbingS einen roofylfdmt erten* 
ben feinen Sebfueben, allein er ift mitunter $u fett unb er* 
roeift ftd) beim Warfen nidjt befonbevS ergiebig, bann mürbe 
man aber aud) ofjne 3ufa$ faum feine 9Jed)nung babei 
ftnben, rocnigften§ nid)t fonfurriren fönnen ; beSfyalb fertigt 
man einen 3 u f Q fe an, ber ber ©üte be$ SeigeS nid)t ^u 
üiel Slbbrud) tfyut unb bod) ^u ber billigen $erfteflung ütel 
beiträgt. 2Biü man ?ebfud)cn baden, fo fod)t man eine 
geringe Ouantität Snrup (bei 25 kg ?ebfud)cn etma 1 1 
ein Wal auf), oerbünnt iljn mit foltern SBaffer, etioo 2 
bid 3 1, unb mad)t mit weißem 9loggenntel)lc unb 120 g 
fvifdjcnt Sauerteig einen nid)t ^u feften leig an. 3)iefen 
Teig läßt man ftd) ooQftänbig in ber Ö4al)vc entmicfeln unb 
fefct bann je nad) ber ©üte beS PebfudjenteigeS auf 4 ober 
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5 kg V« kg 3 l, f°6 J u - ®$ mu § °* c§ e^ptobt werben, 
tute Diel ber ?ebfucfyenteig an 3 u f a (? ©erträgt , eS ift fdjon 
auf 4 kg *2 kg 3 u fa0 M 9 u ^ r ®oare möglidj. 3>tc- 
fer 3 u f a 6 tei 9 ttlu 6 fofort, uadjbem er fid) in ber ©äfyrung 
entwicfelt fyat, üerbraudjt werben, weil er fonft in ©äure 
übergebt unb bann meljr fdjabet al8 nüfct. (Sin foldjer 3"* 
fafc finbet nur bei orbinärer SBaare flott. 

§. 5. ÜJon beu Jormcn, 

©ei ber genauen 3u"$tuti(j be3 Seigeö, wie üorbe* 
fdjrieben, wirb man mit ber ©äderet ber ?ebfud)cn faum 
ftnfloß ermatten, namentlich audj nichts mit Slafen (auf- 
blafen) ber &bfud)en gu t^un fjaben, mclcfted manchmal 
Diel £it fcfyaffen uiarfjt. ®fi tragen aber and) bie formen 
^ier^u bei. liefet gut geflogene formen, b. fy. bie nidjt 
tief eingefdjnttten unb nicfyt DoQ mit ©tidj bebeeft ftnb, wer* 
ben fidt) nie fo fd)ön madjen, als wo bie§ ber fjall ift. 
3n (Srmangclung gut geflogener formen fann man ftd> 
feljr leicfyt weldje baburdj oerfd)affen, bog man fladje Söc^cv 
oon 7 mm SBeite bid)t neben einanber in bie «£oljformen 
4 mm tief einbohrt. £)iefe $lrt formen machen fid) in 
ber 33äcferei am bejlen. 

§. 6. $on beut »btljeüctt. 

2Wand)e rotegen jebe§ einzelne ©tficfdjeu ab, rollen e8 
au3 unb formen e§, manche rollen einen Äudjen unb ftecfjen 
mit ©ledjformen ©tücfe ab u. f. w. 2Ber 3eit baju fat 
unb wem e8 auf einige ©ramme leig im Äleinen, bie je« 
bod) Äilogramme im ©rofjen ausmachen, niefyt anfommt, 
ber mag bieS t§un, eine Orbnung, eine richtige ©efdjäftS* 
bebanblung ifl bie§ aber nid)t, e§ ift Stümperei. Mer $ur 
©erwenbung fommenbe Seig muß in ©tücfen üon 250 g 
ober l /a kg abgewogen werben, baoon hängen ausgerollt, 
weldje fo breit unb fo lang fein mtiffen, ba& bei ein« ober 
zweimaligem Ueberetnanber- unb 3 u f am menf c^l a^cit ber 
Sänge, unb nadj bem $lbtf)eilen ber ©türfe in 6, 8 ober 
12 ©tücfe u. f. w. biefclben giemlid) genau ba§ 3fta§ ber 
gönnen fyaben. 9iun fann eg bei einem nod) nidjt geübten 
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$ücf)(er oorfommen, bag immer ein ©tücfdjen gegen baS 
anbere um ein ^ÖJctrigcö fdjroerer ift, ober bic 6, 8 ober 
12 Stüde £ufamtuen fyaben immer bod) ba§ üorfc^iijtd- 
mäfcige <8emid)t, unb wirb r 2 £>ufcenb Scbftidjen }ii ^äcf- 
eben gepacft, fo gleist fid) bieS au3. 2)iefeS Verfahren ■ 
ift baS ©idjcrfte unb förbert bie Arbeit bergeftalt, baß nacb 
furjer 3eit ein Arbeiter fo Diel ablängen fann, a(§ 2 Wann 
formen tonnen. 

Sur ben ©roßbetrieb ift jebod) aud) biefe§ Verfahren 
nte^t met)r audreidjenb unb wirb aud) biefe Arbeit mit 
#ttlfe oon Stafetten nod) um ein fct)r ^cbeutenbeö geför- 
bert. hierbei wirb $ugleid) ba§ formen erfpart, ba bie 
obere SBalje äugleid) ein SNuftcr i» ben £eig einbrücft, wie 
wir fold)e$ im oorigen §. al§ einfach empfohlen t)aben. 
23eim Austritt be3 £eigc$ auS ben Taljen wirb berfelbe 
oon einem angebrachten oerjiellbarcu Weffer in hängen ge- 
teilt unb e3 bebarf nun nur nodj ber Querburd)fd)neibunc] 
auf ber Saeftafel unb bie Sebfuctyen fttib ^um $3aden fertig. 

S)ie Weffer bcftet)en au§ runben ©Reiben, welche an- 
gefdjraubt werben. 

§. 7. *on bem Warfen. 

53ei bem orbinären Pebfucfyen ift ©runbregel, auf 
2 kg ?ebfud)cntcig 50 g 'fottafdje gu nehmen unb auf 
l k kg 3 u f°t3t c '9 8 g Ammonium. Ammonium unb ^ott- 
ofetje muffen fein gearbeitet fein, unb nadjbem 9lfle8 abge- 
wogen, bringt man ben £eig unter bie SBredje. (Sm gute« 
ÜDurcbbrec^en oerfier)t fid) oon felbft, unb nadjbem bieö Ver- 
arbeiten ooflenbet, fann ba§ Warfen fofort beginnen, and) 
fann ber Xeig etwa§ rut)en, jebenfaflS legt man ifjn aber 
in bie $älte unb oerarbeitet it)n nod) an bemfelben Sage. 
Wan madjt oorerft eine 'ißrobe, um ^u feljen, wie fie au§« 
fällt, unb ob genug ober ju oicl ^ottafdje im Seige ift. 
3)er ?ebfud)en 'muß Innftdjtlid) beS SlufgerjenS bis* auf« 
£öd)fte getrieben werben, fo ba§, wenn nod) etwaS 
$ottafcbe flugefefct, er unbebingt ^ufammenfaflen würbe. 
2Birb ber ?ebfud)en in einem SSäcferofen gebaefen, fo wirb 
er ftd) bann am fdjönjten madjen , wenn be§ lageS einige 
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2Ka( oorerft geborten worben ift. Säflt ber ffudjen ^u- 
fammeu, fo mufj nod? reifer STcig (b. b- oljne s ßottafebe) 
äugefefct unb nochmals red)t gut unter ber Söredje oermifdjt 
werben; ift ber Äußert nod) ^u feft unb nid)t locfer genug, 
fo wirb uod) ^ottafdjc jugefe^t. Wie borf SebFueben gc- 
baefen merben, wenn nod) ©lan^ (3)unfi) im Ofen ijt. 
Sei fattcr troefener Witterung wirb er ftetS fdjöner werben, 
alö bei feudjter SBitterung. 

(Sowohl für bie ?ebfücbelei al« aud) für $onoitoreien 
werben fegt fogenannte Stagenöfeu gebaut, wcfdjc mehrere 
Sacfräume über einerntet ^aben unb in ben #iggraben üon 
beut unterften nad) beut oberften 33acfraum in jeber ©tage 
etwaä abfallen, fo ba§ man c§ gan$ in ber $anb fyat, je- 
bent 93acfroerfe feine richtige Stellung $u geben, ja mal) 
renb bem 93acfproceffe fogar bei 33ebürfni§ eiuen 2Bed)fel 
au8 einem ^aefraum in ben anbern oornebmen $u föunen. 
$err ßonrab iQ3 einberger in Dürnberg baut sunt 
greife oon 255 bi§ 582 Warf folc^c Ofen. *3ur £ei$ung 
fann jebe§ Brennmaterial üermenbet werben*). 

^ud) £err 9?. ^Martin in Bübingen baut fe^miebe- 
eiferne 33acföfen für Sonbitor unb febfttdjler nadj einer 
neuen ffonftruftion $u billigem greife. 

§. 8. Videx ßeMud)cn. 

$Ran fod)t ben ©nrup, wie befcfyrieben, mengt tfjn 
mit ©robme^l an, fefct auf l /a kg Sctg 8 btö 9 g ^ott- 
afdje $u, unb legt biete SRoflen neben einanber auf ein üier» 
ccftgeS mit 9lanb oerfef)ene§ 58led). 3J?an bäcft ibn in mäßiger 
unb beftreidjt i^n, wenn er au§ bem Ofen fommt, 
mit brauner ©lanjglafur wie bie Nürnberger febfua^en. 

§. 9. brauner Nürnberger iicbfudieiu 

3ft man mit bem orbinären febfua^enbaefen erft im 
3uge, b. b- «»«n fyat baS Skrljältnifj ber anjuwenbenben 

*) §err Seinberg er fabrictrt aua? SSMnböfen unb Äoa> 
berbe junt Sntferfdjnieljen. £cr[elbe giebt auf ^Befragen gern 
weitere brieflidje SluSfunft. 
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"JJottofcbe jum Serbaefen be8 Jeige§ gefuuben, unb bic 
5Baare ift fd)ön, fo geljt man nun $ur beffcrn unb feinern 
Jebfudjenbäcfevct über; weil biefc nun ober etroaS biefer in 
ben ©tücfen gefertigt werben, fo nimmt man hierbei etroaS 
weniger ^ottafdje (3. 93. wenn man auf 2 kg Seig 50 g 
genommen bot, fo genügen fyier 40 g). tluf 5 kg folgen 
Setge$, unter melden ein 3 l, f Q 6 i*bod) nidjt genommen 
wirb (§. 4), wirb fofgenbeS ©ewür$ wäljrenb bem Siechen 
flugefefct: l j% kg länglich gefefynittene SDfanbeln, 120 g qe« 
fyatfter (Eitronat, 120 g gebaefte ^ßomeran^enf^ate , 24 g 
3immet, 8 g Weifen, 8 g ©ternaniS, 8 g ftarbamomen 
unb 2lQc8 gut burd) cinanber gearbeitet. SRadj bem 3for^ 
men werben bie Scheiben mit mehreren 23lättd)en ßitrouat 
belegt unb nun bei jicmlid) guter £ige gebaefen. ÜDie for- 
men bin \\\ brausen nidjt geflogen flu fein, e3 genügen fyier 
gan$ glatte formen. Wadj bem Warfen werben fic ade 
redjt rein abgefegt, auf Fretter gelegt, eind um$ anbere 
in ben Ofen gefc^oben unb mit folgenbem ©ufc beftridjen. 

§. 10. Ghif? braunen ficbfndfcn. 

2flan löft DrleanS einen lag Dörfer auf, oerbünnt 
if^n mit fodjenbem SBoffer, beftreiefct bie ?ebfudjen bonttt 
unb lägt fie im Ofen troefnen. 5Wun ftreidjt man fte nod) 
mit folgenbem ©uß: 250 g brauner Sifc^Ictleim unb 120 g 
reineS Gummi arabicum wirb mit 2 1 ©raunbier in ber 
SBärme aufgelöft, bann (angfam junt $odjen gebraut unb 
fo lange eingefügt, bis ber ©lan^ oon biefem @u& oofl. 
ftänbig genügt. 3(1 ber ©ufc bei bem erften Wal Huf- 
ftreieben nod) n id>t gelungen, fo jireidjt man fic nad) rollt- 
gern Äbtrocfnen nod) ein ÜWal. üWandjmal muß ber ©itjj, 
elje er genügt, erfi nod) beffer eingefod)t werben. 

§. IL «obere Hrt. 

9Wan fod)t 3 ucfcr b\$ jum Äaramet, unb $war bi8 
er faflanienbraun wirb, nimmt iljn bann fdmefl 00m Reiter 
unb gießt talteS 2Baffer jur Suflöfung I)in$u, wetdjeS mit 
großem ©epraffel oor fid) gcfyt, aber nid)t8 fdjabet. 2luf 
V2 kg ftudtx ofyngefäljr S 1 SEaffer. 3>icfe ftarbe oer- 
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mijdjt man nun mit getonter ifartoffelftärfe unb [treibt 
bie ?ebfudjen ein ober mehrere 9Bal bannt, big ber ®ufc 
genügt. 

§. 12, Seiner ©afclcr ßcbfudjeit. 

3 3 /4 kg ^bereiteter l'ebfudjeuteig (§. 9) wirb mit 
3 3 ;4 kg 3 uc ^ er teig (ftefye §. 13) unter ber 93red)e gut »er- 
arbeitet, unb roäbrenb bem Sredjen folgenbeS &ugefefct: 
870 g länglid) gefebnittene 2)?anbeln, oon roclcben mau 
250 g etroaS geröftet bat, 250 g fein getiefter ßitronat, 
250 g fein gefyadter DrangenaniS, 50 g 3im me t> 24 g 
helfen, 3 ßitronen mit bem ©afte unb 4 SRuSfatnüffe. 
2)a§ Sonnen gefcbiefyt in glatten gönnen, unb baefen tljut 
man fie bei giemlid) guter «£)ifce. s Jtad) bem Warfen n>erben 
fie abgefegt unb mit gum febroadjen gaben geföntem &\xdtx 
befinden. 

§. 13. ^Bcifec ^fcffcrlu^en. 

8 ßier roerben mit l /% kg ftuda etroaS gerührt unb 
mit 1 kg s !Ket)l, 16 g Ammonium $u einem Seige ge* 
tuirft. 3>icfer £eig fann überhaupt ju Dielerlei gebrandet 
tt>erben, roeil er gut unb febt ergiebig ift. 3 U frbfudjen 
oermenbet, fefct man auf *2 kg ftiidex 16 g 3inunet, 8 g 
Weifen unb ba§ Abgeriebene einer ßitrone $u unb formirt 
fie in auögeftodjenen gönnen. üttan bätft fie bann im 
feigen Ofen. 

§. 14. Steige Nürnberger ßebturben. 

18 große ober 20 fleine ßier »erben mit 1 kg 3mi er 
gut gef ablagen, hierauf melirt man 250 g gebadte unb 
etroaS geröflete rolje SWanbeln, 16 g 3i" miet / 8 g Weifen, 
5 g Äarbamomeu, 1 *D?u§fatnu&, ba$ Abgeriebene einer 
ßitrone, 100 g fem ge^aeften ßitronat, 70 g feine Orangen- 
fdjale, 8 g |>irfebbornfal$ unb 1 kg Stfebl in bie wie 
SBiSquit gefdblagene Waffe ein, ftreidjt fte auf länglid) oicr- 
etfig gefebnittene Oblatentafeln, belegt fie mit einem bünnen 
©^eibeben ßitronat, befläubt fie mit Staubender unb bäcft 
fte bei Hiuttlerer £>ifce. 
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§. 15. Stcfclbcn flctrotfuct. 

l /a kg 3 uc * cr m ^ t 2 9<*n$en (Siern in einer ©Rüffel 
gut abgerührt, bann 16 g gimniet, 8 g helfen, IG g ge- 
riebene WuSfatnufj, 70 g gefyacften (Eitronat, 120 g ge» 
fjadte geröftete Wanbeln, 3 g .fmfcfyfyornfala unb 570 g 
Wefyl orbentlid) eingemengt unb rote oorbemerft auf Ob» 
taten geftrid)en, ebenfalls mit ditronat belegt, aber nicfyt 
mit $\\dtx befläubt unb cor bem 53acfen in ber SBärme 
gehörig abgetrocfnet. Wan bäcft fte in mäßiger $ige. 

§• 16. Sicfclbcn otbinär. 

370 g &\\dtx mit 4 ganjen (Siern unb 4 ©igelb roie 
33i$quit gefd)(agen, 30 g gefyacften Gitronat, 120 g ge« 
fyacfte Wanbeln, 16 g 3i»tnict, 1 Söffet Siofenroaffer, 5 g 
^irf^ornfatj unb 370 g Wef)( einmelirt. 33efjanbhing 
roie §. 14. 

§. 17. $ffafterftctttc. 

Stimm mit ^ßottafdje oerfefcten £ebfud)enteig unb leig 
oon Offenbarer ^fefferntiffen ju gleichen feilen, tfyue nodj 
auf 5 kg Waffe 16 g 3' mmc ^ 8 g 9Mfen, 160 g ge- 
fjacften ßitronat, etroaS abgeriebene Sitrone ^in^u, rofle 
ben Teig aus, (tief) länglidj runbe ^läfedjen baoon, bade 
fic bei guter $i^e unb beftreicfye fte mit ©lafnr (Slbfdjnitt I B, 
§. 8) oon 570 g 3ucfer. 

§. 18. 3«afrotten.@lifen!iialctt. 

V2 kg Wanbetn roirb mit (Siroeiß fein gerieben, bann 
l l /2 kg feinen 3 uc * cr > 100 g Äafao, 30 g roljen Sragant, 
3immet, pfeifen, Äarbamomen, untcrgemifdjt, bie Waffe 
nic^t $u fefl gehalten unb auf Oblaten gejkidjen. 3n bie 
Witte legt man ein ©tticfdjen Sitronat, nadj bem Sarfen 
gtafirt man fie mit Sitronengfafur unb beftreut flc mit 
9?onpareifle. 

§. 19. Seine e^wcijcr ficbfui^em 

2 kg ro&en £onig, 1 kg fein gefto&enen 3 u ^ er / 
4 @ier, 30 g 3 immct » 16 8 Äarbamomen, 30 g ^iment, 
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2 5 / 8 kg Weljl, 130 g ^omeransen, 250 g gefcfcnittene 
Wanbeln, 130 g ^ßottafctye; ber $onig mufj aufmaßen, 
bann fommen genannte Sfrtifel mit s 2lu8na^me ber ^3ott- 
afd)e hinein, roeic&e man erft, e^e man bie Waffe verarbeitet, 
einwirft. $uf x i% kg Waffe rennet man 8 g $ottajd>e 
nnb 160 g rolje gefdjnittene Wanbeln. 

§. 20. Tic ^aubclfd)nctbmafd)tisc. 

333ic n>ir auä oorftefyenben Stecepten eiferen fyaben, 
fo werben bei ber febfüdjelei groge Waffen gefcfynittener 
Wanbeln öerroenbet. ©old>e in größeren Quantitäten mit 
ber £anb fdjneiben )u laffen, mürbe ftd) bei Den bermaligen 
teuren flrbeitäfräftcn als fyöcbft unroirtljfd&aftlid) ermeijen. 
£3 ift bafyer niirf) biefe Arbeit bin d) bie Wafdjine ju bewirten, 
eine für ben Ätein» unb eine für ben ©rojjbetrieb. (Srftere 
baut Äarl SB ebe metter in ©erlin. 2)ie anbere liefert 
8. &r omm in Stuttgart (flc&e 2af. II, $iß. 17). 



$m\Ux jU>fd)ttttf. 

SSom (Sefrornen unb ben $reme£. 



(Brftos Jtapitcf. 

SSon bcr ©erettung be3 ©efrornen. 

§. 1. Uebcr feie 5luf6ctt>a!)rttng be8 GifcS. ■ 

SBifl man ba§ ©t§ in einem Äefler aufbemafjren, fo 
muß berfetbc einen Abfluß haben, bamit baS 2Baffer, roel- 
d)e8 Don bem (Sife abtropft, auch abfliegen fönne. 3)er 
Sanol }tttn Slbfluffe muß gang enge fein unb barf burd?- 
au« nicht fogleidj an bie freie Suft führen, meit fonft bie 
SBärme ju fehr einbringen mürbe. $lm beften ift e$, wenn 
er in sin überbecfteS ?odj gebt, roo ba8 SBaffer einbringen 
fann. 9)fan führt an ben Seiten ein 9)?äiterd)en, 30 cm 
hoch, auf; auf biefeS roirb ein SRoft öon 93alfen gelegt unb 
barauf ba8 ©t8. 3ft baS ©eroölbe fehr groß unb tief, 
fo baß man fefyr oiel SiS hineinbringen fann, fo wirb bieä 
blo8 ^ineinget^an; fann man aber nicht fet)r üiel aufbe- 
wahren, fo roirb ba§ ©i§ fc^icfetmeiö eingelegt unb groifd)en 
jebe ©dfoicht unb oben barauf ©al$ geftreut. #at man $ur 
(SiSaufberoahrung (Gelegenheit in einem ©arten ober <£)ofe, 
fo fann man fleh auf folgenbe Urt eine (SiSgrube bauen : 
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s D?an mahlt einen ^ßlafc, roeldjer Don ber 3Rittag8feite, unb 
too möglich aud) Don ber SWorgen- unb Slbenbfeite, ftorf 
begattet unb oor ben Sonnenjirahlen gefc^ü^t ift. #ier 
läfjt man ein Pod) graben, oieQeicbt 5 m in« Quabrat. 
3lt bie Srbe thonig ober lehmig, fo brauet man bie ©rube 
nicht auszumauern; ift aber ber ©runb f et)r (oder unb fan» 
big, fo mu§ an ben «Seiten ringsum eine üflauer geführt 
werben. SMan gräbt ba8 Vod) fo tief roie möglich- Set 
einem fanbigen ©ruube wirft man unten, 30 cm h°4, 
Steine fyin; auf biefe (egt man Söeibenretftg, roelc^eö man 
etwa« jufammengebunben hat. Sei einem feften, thonigen 23o- 
ben, ido ba3 ©affer, roelcheS oom dSiS abläuft, nicht einbringen 
toürbe, gräbt man noch tföcher in ben ©oben, worin baö 
©äff er ftd) f am mein fann, macht oon bem 2Betben- ober 
(Erlenreifig JlBeüen, meiere 30 bis 36 coi flarf, legt eine 
an bie anbere unb barauf eine Sage Stroh- 2)a3 Dach 
roirb niebrig unb auf folgenbe Ärt aufgeführt: 2Birb bie 
©rube ausgemauert, fo macht man bie SDtauer fo, baß fte 
30 bi« 32 cm ho* über bie @rbe fte^t, unb fefet auf ber 
Hugenfeite noch fo Diel au, baß fte auch 30 cm breit roirb. 
3ft ba§ ?od) o()ne Stauer, fo führt man eine auf ber (Erbe 
auf, bod) fe£t man fte nicht biebt an bie ©rube, foubern 
läßt auf allen Seiten 15 cm Staunt. Sluf btefeS SDcauer- 
cfjen werben bie Seemeilen gelegt, bie £)ad)balfeu barauf 
gefegt unb mit ©rettern gugefa^lagen. 3)iefe$ Sretterbad) 
toirb nun 45 cm ftarf mit ©trob, welches man ied)t feft 
in einanber gebunben, überbeeft, bamit burchau* feine ?uft 
einbringen fönne. 2)ie Xljür roirb aua) mit in einanber 
geflochtenem Stroh überwogen, unb am befien thut man, 
trenn man ftch Dor biefe Zfyiiv noch einen ©erfdjlag mit 
einer anbern machen lägt, roelche man, roenu im Sommer 
Si$ au8 ber ©rube geholt wirb, erft gufötteßt, ehe man • 
bie innere öffnet. ©ringt man nun @i$ fy\m\n, f° belegt 
man bie ©rube an ben Seilen auch mit Stroh unb legt 
bie erfte Sage Si3 fo bicht roie möglich aufammen, ftreut 
etroaS (Balg barauf, (egt roieber eine ©deicht ®i8 , ftreut 
Salj unb fährt fo fort, bi$ bie ©rube gefußt ift; oben 
barauf ftreut man auch etroaS Sal^. SBei einer feljr großen 
(SupeTÄ Äonbitor. 16 
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(StSgrubc ift ba§ Salgftreuen md)t nöt^iq, toeil bann bur<$ 
bic 'Wenge be$ (SifeS bic Äälte f*on fo parf wirb, ba£ 
e§ p$ oon felbp fjält. $ei bem <£i8$auen felje man bar* 
auf, fo üiel al« möglidj reineS (£iö in üoflfanttgen ftarfen 
©lodjeu gu ermatten. 9lurf) ift e§ feftr gut, trenn bie ©rube 
an einem unb babei red)t falten Tage gefüllt toirb. 

Da nrcfyt jebem Äonbitor bie ®elegent)eit gu ©ebote 
ftefjt, pet) einen (Sief eller galten, foldjeS aueb nidjt über« 
all f auflief? gu tjaben ift, fo empfiehlt pd) in folgen fällen 
bie Schaffung einer (SiSmafebine gur ©elbpfabrifation beö 
gifed, gumal audj bie greife babet pd) jefct fetyr btüig 
ftetlen. 

*ßrofeffor ?inbe am ^olntectynifum gu SRtincben hat 
eine @i8mafd)ine fonftruirt, treibe in ber $lftienmafd)uien* 
fabrif in Slugöburg gebaut, auf welcher 50 kg frnftaü- 
ljefleS mit 45 $fge. unb bei (Srgeugung !alter Puft 
mit nur 25 <Pfge. Ijergeftellt wirb.* 

§, 2. Bon ber Bearbeitung M Gefrornen. 

£ie ^3 ftarfen unb (Simer, toorin man frieren läßt, $abe 
id) tm elften Slbfdjnttte ber erften Wbtljeilung befdjrieben. 
Der Spaten ift ein mu(benförmige$ Schaufelten oon feftem 
£olge, 7 bid 10 cm breit unb 10 bis 13 cm hoch, mit 
einem Stiel oon 45 cm Pängej auch ?ann man bie Spatel 
oon flupfer oerfertigen laffen. 9Benn baß ©efroritc fo 
roeit gubereitet, bafc e§ in bie ©üd)fe fommt, fefct man 
btefe in ben ©efriereimer. S)ie ©ü$fe mufc ettoa« über 
ben Äanb be8 (SimerS fjeroorpehen; foflte pe niebriger fein, 
fo legt man ein fi'löfcdjen unter unb fegt bie söüdjfe bar* 
auf. Mtbamt flögt man ba$ (£iS in fleine Stücfchen unb 
wirft ©alg bogu (gu 2 bi« 3 Sinter gehören 2 Vi bi« 
3 kg Saig). I>er ©ifligfeit wegen tt)ut man am befhn, 
fciergu »iehfalg gu öermenben, tt>el#e$ ja gleiten 3mecf er- 
füOt. Wan tonn Patt ©alg äu$ Salpeter, hierbei ©er- 
»enbett. Semrtyr ©alg man bagu t§ut, bePo fa^nefler friert 
ed. 9Jfan mifdjt e§ mit einem alten Schaumlöffel recht 
unter einanber unb tbut e$ in ben (Sirner um bie 53üd)fe 
fjermn, rüttelt e£ gufammen nnb fidgt e* mit bem Söffel 
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feft. SBenn ber ©inier mit ffii« gefüllt ift, fo fefct man 
ifyn auf eine böl^erne 23anf ober ©tufyl, tuifdjt mit einem 
Iu*e ben Decfel unb bie s £üd)fe bi£ auf ba£ ®i* fauber 
ab; bann faßt man in ben ©riff be* 2)ecfel$ (welker, rote 
id) aud) fd)on oben gefagt fjabe, feljr gut unb feft fliegen 
unb circa 3 cm an ber ©üdjfe herunterfallen muß) unb 
brefct bie Söüc^f c immer fdjneft Ijerum. SBenn biefe* l j% 
^icitelftunbe gefrfjefyen* fo nimmt man ben Werfet ab, roifctyt 
bie 33üd)fe, fo roeit ber 3)ecfel gegangen, rein ab, tfyut ben 
©patel hinein (wenn ber Spatel oon |>ot& ift, fo fdjneibet 
man ifyn unten fo, baß er fdjarf wirb), flogt baS, roa* fid) 
an ben ©eiten ber 99üd)fe anfe$t, ab, brüift anbere* an, 
fe«t ben Söffet auf ben »oben ber ©ü$fe feft auf, fyUl 
ibn mit ber regten £anb, unb mit ber (infen fagt man 
bie 93üd)fe oben am SRanbe an unb brefyt fie roieber fdjneü 
berum. £at fie roieber etroaS angefefct, flögt man e$ aber« 
in als ab unb fäfyrt fo * fort # bi* ba£ ©efrorne burdjauS 
etroaö ftdrfer geroorben. 9?un fängt man an ju tabtiren, 
b. b,., man brtteft baS ©efrorne mit bem ^intern Sfyeile 
be3 Spatel* an bie ©eiten ber 33üd)fen an, ftögt ei roie- 
ber ab, brürft e8 roieber an, lägt bann ben ©patel fo fielen, 
fagt ifyn oben leicht mit ber (infen #anb unb mit ber red)' 
ten unten bei ber 33üd)fe, brefyt ifyn febnefl im Greife, fo 
bag fidj bie $üd)fe mit brefct (E)ier^u gehört etroaS Uebung). 
SBenn man fo ein 2Beüd>en gebrefct, flögt man roieber ab, 
tablirt, bvftdt roieber an unb brebt. hiermit fäbrt man 
fo lange fort, bi$ baS ©efrorne fertig ift 5 eS mug roie 
»utter fein. Da* Jabliren unb Durdjarbeiten ift eine 
$auptfad)e. 3)a« ©efrorne roirb baburefc fein unb gt* 
febmeibig, unb jemeljr e* biefe* ift, befto beffer ift eS. 
2Benn e£ fertig ift unb nid)t gleicfc oerbraucfyt ober in 5or* 
men gefüQt roirb, fo tbut man ben ©patet fyerauS, ftretdjt 
mit einem fupfernen Söffet (melden man audj bei bem 
frieren fyaben mug, um ba* ©efrorne oom ©patel abju- 
flogen) baS ©efrorne in ber SKitte ber ©tidtfe in bie £ö&e, 
bamit fo ©enig, als e$ nur fein fann, an ber Söücfcfe an* 
liege, madjt ben 3) edel bar auf, gebt an einen f 4 icf litten 
$la(, tbut ben 3 a PN ^erau* unb lägt bo* SBaffer ab- 

16* 
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laufen, algbnnn flögt man triebet (£t§, üermifcht e§ mit 
©al^, unb nad)bem ber 3 a Pf en toicber eingefchlagen, macht 
man ben Simer toieber oofl. 2)aS in bie Jpöheftreichen 
beS ©efrornen geflieht beStoegen, roeil fonft baS an ben 
Seiten ber Sttüdjfe Slnliegcnbe }u feft «nb fteinig werben 
mürbe. 93ei bein ©eroiren wirb eS bann in Heine Sedier 
unb ©läfer gefüüt. 

33ei ber 3)arfteflung oon 3rud)tgefrornem empfiehlt 
fich in 3)unft eingemad)te grüßte gu oerroenben , n>eil bie« 
felben mehr natürlichen ©efdjmacf beftpen. 

3nr SBerfenbung oon ©efrornem ira ©ommer gehört 
ein gröjjereS oerfchliefjbare« 931echgefäf$, meines man runb 
um baS ©efrorne mit ©iSftücfen ausfüllt. 

§. 3. Bon ben gormett sunt (Pfronten. 

3« einer gut eingerichteten Äonbitorei muß man aud) 
riete formen Ljaben, um ba$ ©efrorne nach ber Verfertigung 
hinein ju füllen. 9Nan hat ßäfeformen, <ßr;ramibcn, runbe, 
ooale, arfjtecfige u. f. n>. , alle oon roei&em, fiarfem, polir- 
tem 93leaV, ferner gormen oon grüßten, biefe pnb oon 
$inn gemacht unb befter/en in groei mit einanber oerbun- 
beneu .Ipälften, welche recht gut an einanber fchliejjen, alS 
^ßfirfchen, äNelonen, $lprifofen , 3lepfel, Sirnen, Drangen, 
ilnanaS, Zitronen u. f. ro. Um biefe Sonnen inS SiS £u 
legen, muß man einen ober mehrere blecherne .Haften fyaben, 
oon 15 bis 20 cm £)öl)e, 62 cm lang unb 45 cm breit. 
S)ic ffäften muffen boppelte Sööben haben, jroifchen »eichen 
ein ungefähr 3 bis 4 cm meiter $aum bleibt. 2>er obere 
53oben ift mit £öebern oerfefjen, treibe ben Umfang einer 
Srbfe haben unb 3 cm toeit oon einanber abfielen, bamit 
baS 2Baffer oon b*m 6ife abtropfen unb bann oon bem 
untern $3oben burch ein angebrachtes 9iöl;rd)en ablaufen 
fönne. Die Örud)tformen roicfelt man, nachbem fie mit 
©efrornem gefüOt, in ^ßapter unb legt fie, itenn auf ben 
burd>löd)erten ©oben HareS, mit ©alj oermifchteS ®iS gc- 
than if», in ben Haften; alSbann merben fte oöüig mit @i3 
bebeeft. ©oll baS ©efrorne auS ben fjormen fommen, 
fo werben bie- gröfjern rein abgemifdjt, in fochenbeS 

öl 
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SBoffer getaudjt, triebet fcftneü rein gewif4)t unb auf 
ben Teüer ober eine ©chüffet auSgeftürflt. $$on ben fleinen 
grncfjtformen wirb ba§ s ßapier abgemacht, in ein lud) ge- 
flogen, mit biefem in fochenbheijjeS ÜBaffer getauft, auS 
ber Sotm getrau nnb auf bie lefler gelegt. Um ben 
Stückten alSDann bie natürliche garbe $u geben, beftretdjt 
man fic mit bem ©aft oon eingemachten grüßten, welche 
bie paffenbe Sarbe fyabcn. 

3n neuerer ^eit oerfertigt man and) Sluffäfce oon 
©efroreuem auS freier .jpanb unb ^mar auf nachftehenbe 
Lanier: in einer oierecfigen Sormbüchfe, bereu o6erer unb 
unterer 3)ecM abzunehmen ift, wirb fchon gefrorenes 53a- 
nttle* ober IDfaraSquin-giS eingefüllt, ^roet bünne platten* 
Sonnen, meiere ebenfalls oon 33led) finb, werben mit rot^em 
ebenfalls fertigem Sruchteije eingefüllt, ober baS @an$e auch 
umgefe^rt behaubelt, unb jnle(jt wirb eine ^3nramibe noch 
mit beliebigem 6iS eingefüllt unb fämmtlicfje ©egenftänbe 
triebet* in gefaljeueS SiS gelegt; nach einiger $eit nimmt 
man Die Samten b^rauS, wifcht fie oorfichttg ab, taucht fie 
einige $higenblicfe in warmeS ^Baffer unb ftür$t fluerft eine 
bünne platte auf ein 931cch ober eine ©laSfchüffel, bann 
ben SBürfet, unb mieber eine etwaS größere platte barauf 
unb sutefct bie •JJnramibe; nun muß man aber eilig oer* 
fd)iebenfarbigeS ©efrorneS in blechernen ©prifcen haben, 
mittelfi welchen man ber bereits geformten Ißtjramibe bie 
beliebigen ©chnörfel unb Weiterungen auffegt. Der gan ( ^e 
Xuffafe wirb nun noch fd)leunigjt mit ©lumen beforirt, mit 
©prifcglafur garnhrt, unb fo tu« Äonfertürgefehirr, welches 
Dorl)tn befdjjricbeu würbe, gebracht, ginige gertigfeit lehrt 
in Äür$e Die nöthigen Wortheile fennen, unb eS fehen fo 
angefertigte Slufjäfce fehr fchön unb fotib auS. Sogenann- 
tes ©djinfeneiS wirb gefertigt, wenn man in einer oon 
Siech gefertigten ©chinfenform lagenmeife, tc)eilS rothe, 
tfjeilS gelb unb weiße (SiSforten einträgt unb folche wie 
oorhin genannte formen in gefallenes ßtS legt; will mau 
ben Stinten ^eraudnehuien, muß bie gorm ebenfalls in 
ettoaS »armeS SBaffer getaucht unb baS ©efrorne auf eine 
©chüffel gcßürjt werben. 
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§ 4. Wafjmgefrorneö mit Sauitte. 

Schlage 4 ffiier in eine Äafferotle, fc^tage fte mit bem 
Sd)lagbedd)en flaumig, gieße nadj unb nad) V2 1 ffißen 
SRatym baju unb ttyue 330 g feinen 3uder unb 2 ©djoten, 
etroad geftopfte unb in Heine Stüde gefdjnittene SöaniOe 
hinein. Saffc btefed unter beftänbigem <5d)lagen ein SDlai 
auffegen, fefce ed atSbann vom Seite r unb fd)lage ed nod) 
fo lange, bis ed nur nod) lauwarm ift. ©teße e§ bureb 
einen 3)urd)fd)lag, welker f leine Vödjer fjat, ober bnrd) ein 
Siebten in bie ©efrterbüc^fe ; fefce fte ind Sid unb oer- 
fatyre, roie oben gezeigt. fyabe tyier eine geroiffe Chian* 
tität angenommen, foflle man aber metyr ober weniger 
brausen, fo nimmt man ton ben angezeigten 3 att ) oten 
$u gleiten Steilen metyr ober weniger. 

§. 5. Gfjolflabegefwneg. 

Silage 4 (Sier in eine tfafferofle, fliege fic flaumig, 
ttyue l jt 1 Staljm, 250 g 3«rfcr unb 160 g geriebene (E^ofo- 
labe baju. Silage ed auf bem fyxitx, bid ed fodjt, bann 
toieber falt unb im Uebrigen, tote oben. 

. o. xgeegeyrornee. 

4 8ier jerfebjagen, l /> 1 Satyrn, 330 g 3»<k r "«b 
30 g guten Styee lögt man unter beftänbigem ©d)lagen 
auffodjen, fdjlägt ed falt, gießt ed burd> ein Siebten in 
bie SStidtfe unb läßt ed gefrieren. 

§. 7. Grbbeergefwttc*. 

2Ran reibt nadj 93er$ältniß, fo ütet man braucht, rec^t 
reife (Erbbeeren burdty ein #aarfleb, brüdt ben ©oft einer 
Zitrone baju, oerfügt ed tyinlänglid} mit geläutertem Qudtx, 
oerbtinnt ed mit etwad 2Beut ober audj SBaffer unb lägt 
ed gefrieren. 

§. 8. Grbbeergefrorned mit Otafym. 

SReibe 1 1 (Erbbeeren burety ein #aarfleb, gieße $u bem 
2)urd)geriebenen 1 1 SRatym, uerfttße ed mit fein geftoßenem 
3uder unb laffe ed gefrieren. 
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§ 9. (Erbbeergefrorneö auf eine ottberc Slrt. 

* 

2Bcnn man feine frifdjen ffirbbeeren meljr fyat, fo 
nimmt man (Srbbeermarinelabe, oerbünnt ftc mit etroaö 
2Bein ober SBaffer unb brüdt ben ©aft einer Zitrone baju. 

§. 10. &affecgefwne£. 

Sljue 100 g gebrannten Kaffee in eine 5rierbücf)fr, 
gieße l ß 1 ftebenben SRa^m barüb*r, faffe e$ einige ©tun* 
ben bei gelinber SBärnie fliehen nnb bann bnrd) eine ©er« 
oiette laufen. $h uc baö Söeiße oon 6 (Stern in eine 
Äafferoüe, fdjlage cö unb gieße ben <KaI)m nad) unb nad) 
ba^u; tt)iie 250 g &\idtx hinein, (äffe ci> unter befitäubigem 
©ablagen ein 2Ra( auffieben uub fdjlage e$ roieber fatt. 

§. 11. JoljaniüSbeergefrorncS. 

bleibe rcc^t reife Johannisbeeren burd> ein .ftaarfieb, 
oerfüße ba8 durchgeriebene mit geläutertem ftuda «nb oer- 
bflnne e« mit etwa« SBaffer. 

2Benn man feine frtfdjcn Johannisbeeren mehr f)at, 
nimmt man JohanniSbeermarmeiabe, ucrrü^x t unb oerbüimt 
fie mit 2Baff*r. * 

§. 12. ßitroncngefwneS. 

SDtan preffe bie Zitronen au8 unb laffc ben ©oft burdj 
ein lud) laufen, oerfüße ifm mit geläutertem ftnätr, gtege 
etttaS SBaffer $u unb taffe eß gefrieren. 

§. 13. GitronengefwiteS mit «Rahm. 

©<$Iage 4 (£iec in eine Äafferofle, gieße V2 1 9iah»u 
£U unb thue 330 g 3»&** roorauf man ba$ ©etbe oon 
2 Zitronen abgerieben, hinein. ?aff< e8 unter beftänbigem 
©djiagen auffochen, fr^tage e8 roieber etroaS falt unb taffe 
e$ frieren. 

§. 14. »ittereS DrangengefrorweS. 

5Reibe 6 ©tüd bittere Drangen auf ftuda unb fe^abe 
ba8 Abgeriebene ab, preffe ben ©oft oon ben Orangen nnb 
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einigen Eilronen barfiber, gieße V* 1 ffiaffer $u, rür)re e« 
redjt um, boniit fidj ber abgefdjabte ^ucfer auflöft; laffe e8 
alSbann burd) eine ©eroiette laufen unb üerfüße e$ mit 
geläutertem 3ucfer. 

§. 15. CrangcngcfrorneS mit Waljm. 

©erlöge 4 @ier in eine Äafferolle, $erfd)lage fie, giefce 
Vi 1 Slo^m $u unb tl)ue 250 g Qu&tx, rooranf man 2 
Orangen abgerieben, hinein unb (äffe e8 auffteben. 

§• 16. Drangenblüt^flcfrorueö. 

9ftan nef)tne fd)öne, roeiße Orangenblütljenblätter, focfce 
fie in SÖaffer, worein man ben ©oft oon einer Sttrone qe» 
brfldt, redjt weid), reibe fte in bem SReibftein mit '«Baffer 
unb Citronenfaft red)t fein, tfyue nod) ctroa$ SBaffer unb 
Citronenfaft bo^u, rerfüge e8 mit geläutertem $utfer, prcffc 
cS burd> eine Serötette unb laffe e8 gefrieren. 

§. 17. Drangen&lüt^gefronteö mit töatym. 

£fyue bie Dottern oon 6 Siern in eine Äafferoüe, 
fd)lage 1 1 1 fttafym barunter, tfyue einen f leinen ?öffel üoQ 
gebrannten 3 U( ** r > f° Diel gerottete Drangenbltttfyen, a($ 
man mit ben Ringern faffen fann, unb 200 g 3«^** ba$u. 
Söffe efi unter beftänbigem ©plagen auffod)en, fdjlage e$ 
toieber etwa« talt unb laffe e8 bur$ ein Siebten in bie 
93ü$fe laufen. 

3)er gebrannte Qndzx wirb auf folgenbe %rt gemalt: 
2Ran fodjt ben 3ucfer jum $3rucfy unb lägt if)n bräunlich 
brennen, boct) nidjt Derbrennen; alSbann gieße roteber et- 
wa« fflaffer ba$u, rüljre itjn um, bamit er ftd) wieber 
töüig ouflöfi, laffe i$n $ur großen Ißerle fodjen unb be- 
wahre tyn gum ©ebraud) auf. 

§. 18. SeUdjengefwne*. 

23?an neunte oon bem in ber erfien SIbtljeilung, britter 
Bbfd&nitt, Aap. 4, §. 1, betriebenen 93eild)enfaft, brücfe 
etwa« ßitronenfaft §u unb oerbünne ifjn mit SBaffer. 
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* ■ 

§. 19. $tutieergefwiied. 

SJlon reibe bie |jimbeeren burd) ein £aarfieb, gieße 
etroa« Kein $u, oerfüße fie mit geläutertem $\\dix unb 
laffe e8 gefrieren. 

$u ber 3 eit r wo ^ inc friWen Himbeeren ju Ijaben 
ftnb, madjt man bieg (Sefrorne t>on #imbeermarmelabe, 
roeldje man jerrü^rt unb mit etroöS ÜBein unb SBaffer t>er- 
bünnt. 3Ran fann efi aud) oon #imbeerfaft oerfertigen. 

* ■ 

§. 20. gimbeergefwiteS mit Mnfjm. 

Iljue 2 @ier in eine ÄafferoQe, fd)lage fie unter einan- 
ber, gieße Va l SRa^m $u unb laffe e8 unter beftänbtgem 
Silagen fodjen. Senn eS roieber folt gejdjlagen, fo rubre 
e$ unter baö ^Durchgeriebene üou 1 1 Himbeeren unb Der- 
füge e$ mit geläutertem 3ucfer. 

§. 21. SHrfdjgefromeS. 

$)ian nefyme oon bem int 3. ?Jbfd)nitt, ßapitel 7, be* 
fdjriebenen Äirfdjfaft, oerbünne t^n mit Saffer, reibe einige 
bittere ÜKanbeln redjt fein mit ©affer, gieße nod) ein wenig 
Soffer über unb preffe e8 bura> eine ©eroiette ba$u, gieße 
e8 burd> einen S)urd>f$lag in bie *8üd)fe unb laffe e$ ge- 
frieren. 

§. 22. MprifofengefrorneÖ. 

2ftan nefyme oon ben reifften Slprifofen, madje ben 
Äcrn tjerauä unb reibe fie burd) ein «£aarfieb, gieße etroaS 
Sein baju unb oerfüße e8 mit geläutertem 3utfer. 2Kan 
fann fiatt be3 Seine« aud> ben ©oft oon einigen Slpfel- 
ftnen ba$u brtiden. äBenn man feine frifefcen tlprifofen 
ljat, fo nimmt man Slprifofenmarmelabe unb oerbünnt fie 
mit 2Betn unb Saffer. 

§. 23. Sftelonengefrorneg. 

Steinige re$t reife äRelonen oon fiemen unb JJafern, 
fc^äle fie, fcfcncibe fie in ©tüdc^en unb reibe fie bind) ein 
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$aarfkb, brütfe ben ©oft oon einer Citrone bagtt unb oer- 
fü§e e8 mit geläutertem 3 u ^r. 

§. 24. Serbertf&eergefwitcS. 

9Dtan preffe bie 93erberi8beeren bind) unb oerfßße ben 
©oft mit geläutertem 3»<fo- 

§. 25. JBerberiSfaft. 

Die SBeeren werben burcfygepreßt, ber Soft burd) 
9)?afulaturpapier filtrirt, in 53outeilIen gefüllt, oben etroa§ 
feineö ^rooenceröl barauf gegoffen unb gugebunben. 93on 
biefem ©afte mad)t man im ©ommer unb SJinter, wenn 
eä feine frifdjen SerberiSbeeren giebt, ba§ ©efrorne. Siud) 
wirb er ju Äonferoen u. f. m. oerbrauebt. 9Kit 3"^« 
oerfüfct unb mit SBaffer oerbünnt, if* er ein füfylenbeä ®e- 
tränf. SRodj fonn man iljn ftatt ber (Sitrone gu 93unfd) 
gebrauchen. 

§. 26. CMÜtcitflCf romcS. 

9Wan reibe ba§ 2Bo0ige oon ben Ouitten, mad)t bie 
^ßufcen f)erau§ unb fdjneibe fic in (Scheiben, laffe fte mit 
etrcaö SBoffcr foetyen, boeb nidjt gu rretc^, bamit fte nidjt 
marfig »erben, gieße baS ©affer wieber ab, bebetfc bie 
Quitten mit einem Sudje, bamit fie warm bleiben, unb 
preffe fte fdjnefl burd). Serfüfje ben ©oft mit geläutertem 
3u(fer, brüde ein wenig ßitronenfaft bagu unb laffe eS ge* 
frieren. 

SBenn man feine frifdjen Ouitten mefyr l)at, nimmt 
man oon bem in ber 1. 21 bt Teilung, 3. 2lbfd)nitt, #ap. 10, 
befdjriebenen Ouittenfaft, oerbünnt ityn mit SBein, ober t^ut 
etronö Citronenfaft unb SBaffer bagu. 

§. 27. «pfelfutengefroriteS. 

Weibe bie gelbe ©djale oon 5 Slpfelftnen auf 3 ua * er 
unb fdjabe e8 ab, br liefe ben ©aft einer Sitrone unb ben 
ber $pfelftnen bagu, rttfyre e$ um, bamit ft$ ber 3 u( * er 
auflöfe, gieße etwa« SBaffer gu, laffe e8 burd) eine ©er* 
üiette laufen unb oerfüge e8 mit geläutertem 3 u( * er - 
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§. 28 Wpfclfmcngefrontcö mit föa$m. 

Sdjlaqe ba£ ©elbe oon 6 (Eiern in eine Äafferofle 
unter cinonber, gieße 9tabm unb tljue 570 g ftudtr, 
morauf man 2 ttpfelftnen abgerieben, hinein; (äffe unter 
befiänbigem Schlagen auflösen, fchlage e8 mieber etrcaS 
falt, tfcue e* in bie ©üchfen unb laffc e8 gefrieren. 

§. 29. Gebra-, ^ompclmufen« unb »ergamottengefrorite*. 

Diefe ©efrornen werben eben fo toie bafi Stpfeljtnen- 
gefrorne gefertigt. 

^ludp roerben fic in bie §. 3 betriebenen Srucht- 
formen gefüllt, ober auch in bie eigenen Srüchte, oon »et- 
djen e$ gemalt tji, getr)an. 3- ©♦# man nimmt eine 
Slpfelfine, Zitrone, Drange n. f. f^neibet unten, too 
ber <Stiel ift, ein runbeS Sttictyen h*rau6, atSbann nimmt 
man mit einem Üfcelöffeldjen ba8 Wart fubttl unb rein 
heraus, roäf^t fte in Saffer rein aus unb lägt fte wieber 
abtropfen. 9lun f Ii fit man ba£ ©efrorne hinein unb fefet 
ba8 Stücfchen, an roelcheÄ man einen tieinen äroetg mit 
ein $aar ©lättern oon ber grudjt gefierft hat, toieber 
hinein. 

§. 30« $afeht»§gefrorneÄ. 

2ttan ft^lage bie Kfiffe auf, {äffe 120gJferne in ein 
wenig SBaffer auffteben, jiehe fte ab, toafche [\t rein unb 
reibe fte mit ein wenig Satyrn recr>t fein. $erf<hlage in 
einer Äafferofle ba« SBeiße oon 6 (Stern, gieße Va 1 SR ahm 
unb rühre eS unter bie Wttjfe, tfyue 330 g etroaö ger- 
ftoßenen $ucfer ba^u unb laffc eS unter beftönbigem 
©plagen auffochen, fd)(age eS wieber falt, gieße e$ burdj 
einen S>urd)fchlag in bie 33üd)fe unb (äffe cd gefrieren. 

§. 31. »ngetttagefrorite*. 

2Ran nehme oon ben in ber 1. Abteilung, 3. flb= 
fchntit, Aap. 7, §. 26, betriebenen eingemachten Singelifa* 
ftengeln, reibe fie redjt fein unb tl)uc etroaß oon bem Butter, 
worin fte eingemacht, unb ua<h 53errjältni§ etraaS (Sitronen* 
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faft, fo bajj biefer ben Hngelifagcfcfcmacf nid)t benimmt, 
ba$u, oerbfinne eS mit SBaffer unb brücfe e8 bitrd) eine 
(Beroiette. Senn e8 nötfyig ift, fo oerfüfce e§ nod> mit et- 
was geläutertem 3ncfer. 

§. 32. »ttgelifagefwneS mit 9iat)m. 

Sfran flöge einige Stengel eingemachte Singelifa mit 
370 g §udcr in einem Dörfer reeftt unter einanber, tfjne 
c§ in eine ÄajTerofle ober ßeffelcben, ri^re nad) unb nad) 
l /a l föafym, worin man 6 (Sibottern gerfdjlaqen, barunter 
Unb laffe e$ unter beftänbigem SRüfyren ober (Schlagen auf» 
fod)cn, ffbjage e8 roieber ettoaS falt unb laffe e§ bnrd) ein 
<5iebd)cn in bie 33üd)fe laufen. 

§. 33. «Pfirfa^cttgefroriteS. 

Sftimm oon ben reifften ^firfeben, madje bie Iferne 
berauS unb pafftte fte burd) ein ^aarfteb. 8d)l<ige bie 
Äerne auf unb reibe fte mit etroaS Söaffer redjt fein, rufjre 
nod) ein $aar Söffet SBein barunter unb preffe bie 3fti(d) 
baoon bureb, eine ©croiette ju bem ^ftrfdjenmarf. 23er- 
füge e8 mit ^ndn, tfyie ed in bie öüc$fe unb laffe e3 
gefrieren. 

$n ©rmangelung ber frifdjen *ßfirfd)en nimmt man 
^ftrfcbenmarmelabe, brüeft ein wenig (Sitronenfaft unb bie 
ütfttd) oon einigen bittern SNanbetn ba$u unb oerbflnnt fte 
mit SBein unb SBaffer. 

§. 34. ^agcbuttengefrorneS. 

2Wan oerbünne bie in ber t. Slbtljeilung, 3. Slbfc^nitt, 
Äap. 10, §. 10, befebriebene $agebuttenmarmelabe mit 
SBein unb laffe eS gefrieren. 

§. 35. aJlaroiiengefrorweS mit töaljm. 

SReibe bie geröfteten, gefällten unb roieber falt ge- 
worbenen Sharonen mit SRafym redjt fein, rü^re V* 1 Staljm 
ba$u unb laffe e$ unter beftänbigem Sßüfyren auffodjen, Oer* 
füge e8 mit geläutertem 3 U( * er un0 I°ff e c * gefrieren. 
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§ 36. 3Kc4lbccröefrorueÖ. Y ; , f 

£f)ue x lr 1 SWefjlbeeren in ein DerbecfteS, irbeneß ©e- 
fd)irr unb laffe fie in einem 23acfofen meid) braten. $U3- 
bann preffc fie burdj nnb ocrfüßc ben ©aft mit geläuter- 
tem 3n<fer. 

\ " i . .; • . a 

. . §.37. föoftngtfwiteS. . '. : 

Sttan lefe 3iofenblätter au8, tfjue fie in eine gemannte 
93outeiüe unb gieße au§geläuterten, flum 3* lI 9 gefachten 
3uder gan$ fyeiß barüber, binbe bie SouteiUe mit $3lafe 
feft $u unb laffe fie .8 Zagt ' bei gelinber SBärme bigeriren. 
treffe ben ©aft alöbann burd) unb Dermalere ifyn. 

jDiefer ©aft iuirb, wenn er $um ©efroruen gebraust 
»erben foü\ mit SRofenmaffer üerbünnt, etroaS (Sitronenfaft 
baju gebrürft unb mit ein wenig gefönter ßodjeniüe gc* 
färbt. 

§.38. MofcnBefrorneS mit SRafrm. , 

* • ■ 

.ßetfdrfage 6 (Jibottern in l / 2 1 fügen föa^m, tf>ue fo 
Diel SKofenjaft baju, baß e§ füg genug wirb unb bie föo* 
fen oorfdjmetfen, tfyue ein ©tü(f ^acfmu§ hinein unb laffe 
e$ unter beflänbigem ©plagen lochen, nimm ben l'admuS 
IjerauS, brtiefe ifyn au$, fcfylage e3 roieber falt unb laffe e8 
gefrieren. 

§' 39 ' »i^n 0 efroriicö ? , 
ßocfye 2WuSfateÜer= ober anbere ,gute ^Birnen- redjt 
toeidk fd)äle unb gerfdjneibe fie unb reibe fie buvd; ein 
#aarfieb, berbttnne, fie mit Sßein unb Derfüge e§ mit ge-. 
läntertem l&u&tx. 

* 4 

ÜHan fdjnetbe bie 2lnana$ in ©tüdeu unb reibe fie 
im SReibfteine fein; reibe e$ alSbann burd) ein £>aarfub, 
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brück ben ©oft einet 2lpf elfine unb tl)ue ein wenig 2Baf* 
fer baju; oerfügc e$ mit geläutertem 3u<fo* 

Um audj außer ber 3eit, wenn e* frifdje flnanaS 
giebt, btefe« ©eftorne oerfertigen £u tonnen, mad>t man 
UNarmelabc auf folgenbe 2lrt: Die BnanaS werben, roie 
oben gezeigt, gerieben unb bann bura} ein ©ieb paffirt, ge- 
wogen, ^u Vj H l l% kg geflogener 3uder gett)an 
unb barunter gerüt)rt. ?affe e§ ein 2Hal auftauen, fülle 
eö in 53üc^fen unb betrage auf. 

Diefe Warmelabe wirb jum ©efrornen mit SBaffer 
oerbünnt unb ber ©aft einer Slpfelflne ba$u gebrüeft. 

§. 41. Oefdjfagene* ftatjmgefronteS mit «Mittle. 

©toge 250 g 3urfer mit t bis 2 ©Quoten Sanitlc, 
fiebe e8 burd) unb rü^re e8 unter l l% 1 guten, fftgen SRabm. 
©ct)tage biefen 9lac)m mit einem ©4(agbe3a)en ju ©(bäum, 
ttyue biefen ©d?auut mit bem ©djaumlöffel auf ein $aar- 
fieb, unter treldjeS man eine ©Rüffel geftellt, bamit baS, 
roa£ abtropft, barauf falle, roeldjeS man immer toieber $u 
bem Uebrigen fcfcüttet. gar)re fo lange mit ©cfcfagen fort, 
bi« ber 9iat)m fämnttlt$ &u ©d)Qum ober Sdjnee tft, mel- 
den man aud) auf bem ©tebe mehrere Wal umrührt, ba* 
mit ade* ablaufe. frülle e$ bann in eine bleierne ?nra- 
miben* ober anbere 5orm unb fefce eS in« <gi«; ipenn e8 
eine ©tunbe gejlanben, fo if! eS feft. 2Biü man eS ber» 
audtt)un, fo taucht man bie gorm in tyeigcS Gaffer, troefnet 
fie fdjnefl ab unb ftürjt fie um. 

§. 42. ®ef4Iagene0 WatjmßefrorneS mit fitför. 

I$ue }U 1 Staunt 250 g geflogenen $\xdtx unb 
fp oie( oon einer beliebigen ©orte £tför, bog man tyn 
febnteeft. ©d)lage e$ $u ©djnee unb oerfat)re, rote oben 
öe^eigt. 

§. 43» (SkfflVageucS M|mgefrorite« mit 3immet. 

Ifyue 16 g gezogenen 3innnet un ^ 250 g geflogenen 
3urfer ju Va 1 Siafjm unb fo)loge e8 ju ©<baum. 3m 
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Uebrigen, roic oben gezeigt. Watt fann aucf) ftatt beö ge- 
flogenen Simmct* *i« ^ß aar Stopfen 3^m€töl ba$u tfyun. 

g. 44. Zitronen*, Orangen-, ftpfelftnen-, GebragefwneS 

mit gefdjlagenem JRaljm. 

Won reibe eine ßitrone ober Orange u. f. n>. auf 

250 g ftndtt, f t0 6 e oie f e « M»# t^ue i&n $u V« I Ka^nt 
unb jd)lage e8 ju ^diaum. 

§. 45. 9teapoittantfd)e »ombe. 

Wimm baS ©etbe t>on 9 (Stern, 2 g geflogene 93aniflfe, 
200 g geflogenen 3ucfer unb l /l 1 SBaffer, t^ue «Oed in 
eine ftafferoüe unb rüfyre e$ auf ßo&lenfcuer fo lange, bi§ 
e$ firf) auf bem Söoben ber Äafferode tüte @$a>anim an« 
fe&t. 3eßt wirb bic ßafferofle ooui Jjfeuer genommen, ber 
3n^all beffelben burdj ein £aarfteb in einen fieffel gegoffen 
unb fo lange mit einem 6d)(agbejen gefdjtagen, bi& er 
einer ©iSquitmaffe äfynüd) ifi. }?act)bem bie 3)?affe fall 
geroorben, füllt man fie in formen, bie in ©i§ ein$ufefcen 
finb. liefern ©efrornen fann man aud) ftatt äöaniöe 
3immet, ffaffee, Zitrone, äufefcen unb tym fo einen be- 
liebigen anbern ©efdjmacf geben. 

§. 46. Örobgcfrorneö mit fflaljm. 

Der 3?a§m wirb, roie beim ^umpernidetgefrorneu, mit 
ein wenig SBanifle aufgefotten, über ein 6tücf fd)roar£e$ 
SBrob gegoffen, bann gan$ fo oerfafyren, roie eben gegeigt. 

§. 47. SBeintranbengefrorncS. 

3upfe r>on gang ausgelaufenen, bod) nod) unreifen 
Weintrauben bie Seeren ab unb preffe fic burd), gie&e ein 
toenig SEBaffer unb 1 — - 2 Söffe! ooÜ eingeweihten, burd) 
ein (eineneS lud) gebrüeften, bünnen ©ummitragant boju 
unb Derfüjje e8 mit geläutertem 3 U£ * er - 

Uni biefem ©efrornen ben ©efdjmatf oon 2flu8fateüer' 
Weintrauben 3 11 geben, t&ue ein wenig .IpoÜunbevblütfye in 
eine Obertaffe, gieße etwa8 fodjenbeS SSaffer barauf unb 
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(äffe e§ ein wenig äiefjen. Ibue Neroon einen Söffet üofl 
ober, noeb Serfyältmjj beS ©efrornen, meljr Ijinein. 

§. 48. ©laftrteS MnljmßefronicS. 

3Kan madje ein SRafynigefrorneS, a(8: 93aniüegefrorne8, 
SfjofolabegefrorneS u. f. w., auf bie gewöhnliche Ärt an, 
laffe e$ re$t feft gefrieren, bo<ft oerf'äume man nicht, e§ 
aud) immer redjt burd)$uarbeiten, bantit e8 gefcfcmeibig 
bleibe unb nidjt eiflg werbe. SUSbann fcblage oon bem 
SÖJeifeen oon 8 Giern einen Harfen Schnee unb fcfjlage 
120 g feinen, geflogenen, burd) ein flored ©ieb geftebten 
SJafftnat^ucfer barunter, ©treibe ba8 ©efrorene runb unb 
glatt auf Heine 3>efferttefler, ttjue oon bem ©dt)nee fo otel 
barauf, ba& e3 an allen Orten ot)ngefäl)r flein pngerfiatt 
bebeeft ifl, bejlebe eS bann fiarf mit 3«*« unb halte eine 
glü^enbe jiarfe ©chaufel ober ©lafireifen barüber, bamit 
Die ©lafur bade, welches fel)r gefdjwinb gefdjietyt. 

§. 49. gimmetflefrorncö. 

Schlage 4 CSier in eine fiafferofle, gie§e l k 1 SRafym 
baju unb thue 250 g 3»tfer unb 16 g ganzen 3i mni <t 
hinein, laffe e$ auf bem Äohlenfeuer, bei beftänbigem 
©plagen, auftauen; fchlage e8 wieber falt unb gie§e c8 
burd) einen 2)urd)fd)(ag in bie ©efrierbüdjfe, bamit ber 
3immet jurfldbleibe. 

§. 50. 9Kara$ä)tttogefrorne£ mit iUafjm. 

©djlage 4 (Ster in eine Äafferoüe, gieße l /2 1 5Ra^m 
baju unb thue 330 g 3 ll ^ er un ° «in wenig gangen 
$immet hinein, fa>lage e$ auf bem efeuer, bi$ e$ fodjjt, 
unb bann wieber falt. ?affe e8 burd) einen $)urd)f<hlog in 
bie 33ud)fe laufen unb thue nun fo oiel guten SNaraSdjino 
baju, bag er t>orfd)merft; alSbann laffe e« gefrieren. ^luf 
biefe Slrt wirb ba8 ©efrorne oon mehreren feinen Sifören 
oerfertigt, al3: Eau de Vanille, Huile de Venus, Eau 
de Noyaux u. f. w. 
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§♦ 51. SrfiffclgefwueS. 

9Jton fo$e bic Srüffetn in SEBaffer rec^t meid), fd)äle 
ftc rein ab, reibe fte im SReibfleine redjt fein unb paffire 
fte burd) ein ^aarfieb, oerbünne fie mit 9ll)ein»ein unb 
Derfüjjc fte mit geläutertem 3u&*- 

8. 52. SrnffelgefronteS mit ttafjm. 

2>ie Srüffeln werben, töte im torigen Paragraph ge- 
zeigt, gelobt unb gefcfcält, mit etmaS fü&em Statut fein ge- 
rieben unb bann burd) ein gan$ feines ©ieb pafftrt. ©djtage 
ba§ 2Beij$e oon 6 ©iern ettuaS unb rüfjre e§ nebft V2 1 
Ka^m unb 200 g 3 U( * cr f ä u & en Trüffeln, laffe e$ unter 
beftänbigem ©plagen auffodjen, fctylage e$ loieber talt, 
brüdfe e8 burd> eine ©eröiette unb laffe e§ gefrieren, 
©oflte e$ nod& nid)t füft genug fein, fo muß man nod> et* 
mag gezogenen ober geläuterten &\\dtx ^agu t$un. 

Sei bem Slbfdjlagen mug man auftnerffam fein, bafc 
fid) auf bem ©oben ober an ben Seiten ber ÄafferoÜe 
nidjtS anfege, man mujj bafjer mit bem 93e8d)en oft an 
allen Seiten fjerumrttl)ren. ®iefc8 ifl bei jebem 9?a^mge* 
frornen ju beobachten. 

§♦ 53. ^tftasicnflcfrovnco mit Oia^m. 

Steibe 1 20 g gefdjälte, fd)öne, grüne ^ifta^ien in bem 
Steibfteine mit ein toenig 9taf)m red)t fein; alSbann rtt^re 
ba§ $erfdjlagene SCBeigc oon 3 (Stern unb V2 1 Staljm in 
einer Äafferoöe barunter, t$ue 250 g 3 U( * er hinein unb 
laffe e8 unter beftänbigem Schlagen auffodjen, fdjlage e3 
loieber (alt, brüde e3 burd) eine ©erotette unb laffe e$ ge- 
frieren. 

§. 54. Öiäquitflcfrorncö. 

6 (Sibottern, l /a 1 Äo^m unb 120 g 3u(fer fölägt 
man auf bem Breuer rrarm unb roieber fatt; atSbann tljttt 
man 370 g geflogenes, burd) ein feines ©ieb geftebteS, 
leiste« 8i$quit ba$u; rü^rt eö redjt unter einanber unb 
lägt e$ gefrieren. 
(JupeT« flonbitor. 17 
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§. 65. ButtergefrorneS. 

10 (Stbottern werben in einer fiafferoüe gerfdjlagen; 
giege nad> unb nadj l /i 1 933affcr gu, reibe auf 3ucfer eine 
Zitrone ober Orange ab unb tfyue e$ nebft V2 kg füger 
33uttcr ba^u, laffe e8 unter beftänbigem (Belagen auffodjen, 
Imlage e8 roieber falt unb oerfüge eft mit geläutertem, }um 
erften ®rab geföntem 3ucfcr. Wart fann biefem @e- 
frornen aud) einen anbern (Befömacf üon 3iw^ct unb ber- 
gleichen geben. 

§. 56. Sapageau a la Glace. 

bleibe ba§ ©elbe Don 3 Zitronen auf 370 g Qüdtx 
ab, Imlage 8 @ter in ein ßeffelrifoen, jerfdjlage fte ettoaS 
unb t^ue ben ©aft oon ben 3 Zitronen, l /a 1 9i^ein©ein 
unb bie 370 g guder ba$u, (äffe e8 unter beftänbigem 
©plagen auffodjen, fd)(age eS mieber falt, unb foflte et 
no$ ntc^t füg genug fein, fo tfyue nod) etroaö geläuterten 
3uder baju; alSbann (äffe eö gefrieren. 

§. 57» Welfengcfrorticö. 

4 gan$e Sier »erben in einer ÄafferoÜe &erfd)lagen; 
giege l /i 1 Ka^tit baju unb tyue 250 g 3 u <* ev hinein, 
laffe eg unter beftänbigem Schlagen auflohen, fd)lage e$ 
roieber falt, tyue einige Iropfen SRelfenöl hinein unb laffe 
e8 gefrieren. 

§. 58. 3ai?mtiiflefronic^. 

Ü)?an tfcue otjngefäljr fo oie( 3a$minblätter, aiö man 
mit ben Ringern leicht ergreift, in bie 5öüd>fe: giege l /a 1 
todjenben SRaljm barüber unb (äffe tyn fo lange fielen, bi$ 
er falt ift, bann bind) eine ©eroiette taufen; alßbanu 
fd)lage tyn mit 4 Kern unb 330 g Sätet ab unb Der* 
fa^re, wie geroöljnUd). 

§. 59. 8tfa>fgefroriie3. 

- Watt neunte eine groge biltere Orange ober ein $aar 
fleine, madje mit einem ÜKefferdjen 3—4 fladje (Siufönitte 
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hinein, lege fic auf einen 9to|H unb brate fte bei gang ge* 
linbem ffofytenfeuer ; alSbann madje freugtoeife einen tiefen 
Sinfdjnitt hinein, lege fte in einen irbenen Sopf unb gieße 
V2 1 ^ßontaf barüber, tfyue 250 g 3 uc * ei " & a $ u un *> (äffe 
e8 4 — 6 ©tunben an einem »armen Orte ejtrafyiren, wo- 
bei man bie Drangen mit einem Söffet einige Ettal au8- 
brücft, laffe e§ burd) eine ©eroiette taufen unb gefrieren. 
Wut) fann man ein ©tficfd)en geröftete, fd)roarge SÖrobrinbe 
unb ein wenig helfen unb 3immet mit bagu ttyun unb 
giften (äffen. 

§. 60. ^unfdjgefronteS, 

9teibe bie getbe ©d)ale oon 2 Zitronen unb einer 
bittern Crange auf 3ucfer ab, fdjabe biefeS in ein irbeneS 
©efäß unb preffe ben ©aft oon 8 frönen ßitronen unb 
ber abgeriebenen Drange bagu; gieße ofyngefäbr 3 / 8 1 ®af» 
fer Ijinein, oerfüge e« mit geläutertem $udcx, preffe e8 
burdj eine ©eroiette unb laffe e8 gefrieren. SBäljrenb be8 
©efrierenS gießt man nadj> unb nad) ofjngefäfyr 1 $rat 
hinein. 

§. 6J. GtjofolabegefwneS mit SSeta. 

Wimm 750 g 2Ril$, 250 g Staljm, 200 g geriebene 
ßfafolabe, 250 g 3ucfer, bringe 2IUe8 in einer ff äff erolle 
überö Seuer unb rü&re beftänbig um. SBenn bie SWifdjung 
binfänglid) gefönt §at unb bief genug ijl, fo gieße man fle, 
um gu erfalten, in ein trbeneS glafirteS ©efäß unb laffe 
e8 gefrieren. 

§• 62, GljampagstergefrortteS. 

Stimm 6 Sitronen, l k 1 SBaffer, l /a ' S^ampagner, 
ba« SBeiße oon 4 (Eiern unb 250 g 3 U( * cr > man f$M* 
bie Zitronen fo bfinn wie möglid), legt bie ©djalen ein 
$aar ©tunben lang in SBaffer, um bemfelben ben ©e- 
fdjmacf mitgut^eilen; man gerfdjneibet bann jebe ©itrone in 
gmei Hälften, preßt ben ©oft au£ unb gießt benfelben 
fammt bem SBaffer auf ben geftoßenen 3 uc * e *« ^ an rü & r * 
gut um mit einem Söffet ober ©patel, unb wenn ber Qndct 

17* 
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gefthmol$en tft, feiljt man SlfleS burch reine Seinroanb. 
£)a$ (Siroeiß mtrb hierauf $u ©chnee gefdjlagen, bann bie 
oorige SDtif djung jugefefct unb gut umgerührt ; enblidj wirb 
ber ©hampagner sugefefct unb bie 2Rifchung in einer ©e* 
frierbüc^fe $um ©rßarren gebraut. 

§. 63. Pouche k la Glace. 

2^ue l /a kg 3u<fo in einen irbenen Äfch, gieße fo otel 
äBaffer barüber, baß er ftd) auflöfl, preffe ben ©oft oon 
12 frönen (Zitronen ba$u unb gieße 1 I Champagner unb 
V2 1 $lraf hinein, (äffe e3 burdj eine ©eroiette laufen, 
gieße e§ in bie ©üchfen unb fege fte in unter wel- 
ches man etroaS nicljr ©al$, a($ gewöhnlich, mtfehen muß 
(roeldjcS auch bei allem ©efrornen, bei welchem geiftige @e- 
tränte ein $auptbeftanbthetl finb, beobachtet »erben muß). 
3)iefe8 ©efrorne, welche« man auch unter bie ©etränfe 
rennen fann, wirb gewöhnlich in Shampagnergläfern fer- 
oirt. 

§. 64. Ponche a la Romaine. 

treffe ben ©oft oon 6 (Zitronen in einen Hf$, gieße 
V2 1 Champagner unb s /8 1 2lra? $u, oerfüße eS mit ge- 
läutertem girier unb laffe eS auf biefelbe Urt, wie baS 
oorige, bod) ein wenig ftärter gefrieren unb arbeite, wenn 
eS ferotrt werben foU, baS ju ftarfem ©djnee gefdjlagene 
2Beiße oon oier ©iern hinein. 

§. 65. ©cfrorneS in Stguren. 

©od eine ©djale mit gefrorenen Früchten bargefteflt 
werben, fo füllt man oon einer gefrorenen Waffe in Meine 
ftrtidjtformen mie Slepfel, ötrnen, Slprifofen :c. öanille- 
©efrorneS, bagegen ©efrorneS oon einer rötblichen Waffe 
in Sörmchen ja @rb* unb Himbeeren, fltrfdjjen, Johannis- 
beeren u. bgl. Slfle görmdjen wicfelt man in Rapier unb 
legt fte in 6iS, nach Verlauf einer ©tunbe nimmt man fie 
herauf, nimmt baS Rapier ab, taucht fie einen Slugenbltcf 
in lauwarmes 2Baffer, öffnet fte barauf unb fyebt mit einer 
©abel bie fjfrüchte ou8 ben Förmchen unb taucht jebe grucfjt 
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einen Slugenblid in fotteö SBaffer, in weites man einige 
©tücfe @i$ gelegt fyat. #ierburd> »erben bie Srtichte glatt 
unb glänjenb nnb werben nun fdjmach gefchmincft unb be- 
malt je nad) ihrer $rt. $)aß bie$ in faltem 3iäumen ge- 
faVh*n mu§ üerftebt fleh roobt öon felbft. 5Wach bem Ke- 
maten taucht man fie nochmals xa)d) in fatteS SBaffer unb 
nun belegt man bie ©laSplatten bannt unb füllt bie 
3wifdt)enräume im ©ommer mit natürlichen, im SEBinter mit 
fünftlichen grünen blättern au8. 



Zweites Äapitcf. 

9Jon ben gefrornen ©orbetS. 

§. 1« $atffcffiutg bcr gefrornen Sorbet«, 

SEßenn man bie ©efrierbüchfe für bie ©orbetS mit ©e* 
friermifchung oerforgt, fo nimmt man Vs weniger Salpe- 
ter als für ba8 eigentliche ©efrorene. 3Wan löfi auch weit 
häufiger ba8 ©efrorne Don ber SEBanbung ber ©efrier- 
büchfe ab, weil biefe TOfchungen bei größerer Wäger- 
feit geneigt finb, CSiSflümpdjjen ju btlben. 9tachbem 
bie ©efrierbüchfe mit ©efriermifchung oerforgt ift, bret)t 
man fte 4 ober 5 SKinuten lang rafch um. 9Kan öffnet 
fie unb löft mit bem ©patel biejenigen Xfy'ik ab, welche 
fich an ber innern SBanbung angefefct fyabtn. 3ft biefeS 
gefdjehen, fo oerfefct man bie ©efrierbüchfe in Srehung, 
ohne fte mit ihrem Decfel ju bebecfen, unb ergreift fie für 
biefen 3 we ^ mit Singern ber linfen $anb an ihrem 
5tanbe. 9Jach ©erlauf oon je 3 ober 4 SRinutcn löjt man, 
wafc fleh angehängt hat, oon ber SBanbung mittel)] be8 
©patelS ab, ben man in ber rechten £anb hält. 9?achbem bie 
ijlüfflgfeit hinlängliche Äonfiftenj erhalten tjat, bearbeitet 
man fte auf biefe 2Beife, baß man ben ©patel com 9?anbe 
ber ©efrierbüchfe bis auf ben 33oben hinabführt unb bie 
©efrierbüchfe ju gleicher 3«it in Drehung oerfeßt. ©obalb 
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bic Sttifcfyung gän^tic^ gefroren ijl, fefct man ben $C(fo^ot 
ober bie ftlüffigfeit ^inju, welche in ben folgenben 9?ecep- 
ten angegeben ift; alSbann oerfajließt man bie ©efrierbüdjfe 
mit iljreiu 3)ecfel, lägt ba8 ©atjmaffer ablaufen, fefct ben 
fernen ©punb roteber ein unb oerforgt bie ©efrierbüdjfe 
roieber mit berfelben Quantität @i$ unb ©alpeter roie ans 
fang«. Die ©orbet§ muffen ein roenig Püffiger fein, als 
baS 06(1», Stafjm- :c. ©efrorne. 

§. 2. 8affee*@orbciS. 

9Wan mat)U l /* k g 9 utcn / f r *fd) gebrannten Stfoffa- 
faffee, gebe benfelben in eine fyoflänbifef)e Äaffeemafdjine unb 
übergieße iljn mit 3 1 fodjenbem ©affer. ©obalb ber 
Äaffee fertig ift, gieße man i^n mit 1 kg rafpnirtem unb 
geftoßenem 3 U0<cr * n c * n irbeneS ©efäß, roeld)e§ man fyer- 
metifd) öerfaVießt unb bann in§ 33afferbab bringt, bamit 
fid) ber 3u<fo auflöfe. Um bie 9luflöfung §u erleichtern, 
muß man oon 3 C ^ S u 3^it mit einem fyölgernen Söffe! 
umrühren. 3ft enbfia> bie Sluflöfung berfelben erfolgt, fo 
gießt man ben flaffee burdj einen ©pifcbeutel, unb nad&bem 
er erfaltet ift, bringt man ityn in bie ©efrierbüdjfe, bamit 
er gefriere. *Rad)bem ftd) ba8 ©efrorne gut gebilbet fyat, 
fegt man ungefähr fünf fleine ©läfer ffognaf gu, mifdjt 
WfleS gut unb fertrirt alSbann. 

§. 3. Sorbet uott Parfait Amonr. 

Wlaw gebe in eine ©Ia8flafd)e ba§ abgefdjälte ©elbe 
einer ©ebrafrucfjt, 16 g florianber unb 2 g feinen 3immet; 
man fege ferner ^inju V« 1 31ußmaffer, oerflöpfcle bann 
bie 3(a)d;c forgfättig unb ftefle fte 4 ©tunben lang an bie 
©onne. TOan fann fte aud) in fyeiße Slfdje jleflen. Ten 
3nbalt ber Sfafcfye pafftre man fobann burd) ben ©pi§» 
beutet unb fege ijierauf 5 /s 1 3 llt f er f9 ru P> welcher bis jum 
Meinen 3?aben gefocfyt ift, l)in^u. ÜRittelft ber ©tyrupmage 
gebe man biefer üHifd&ung 17°, färbe fie mit ber ßodjenifle 
unb bringe fte nun }um ©efrieren in bie ©efrierbüa^fe. 
10 SWinuten früher, als man ben ©orbet 311 feroiren ge- 
benft, fegt man 10 fleine ©läSdjcn SUfoljol |inju, bie man 
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mit bem ©patef untermifdjt, ofyne jebod) bic Sftifdjung 
ftarf $u bearbeiten, bamit (le nicfyt bie rottje fiaibe oer« 
lierc. ÜRan gieße bann ben ©orbet in ©tengelgläfer unb 
feroirc iljn. 

§. 4. Ättfätoaffer«<5orbet. 

ü)?on infunbire in l k 1 Sfugwaffer l /i kg jerjtogene 
Ätvfdjtetne in einer ©taSflafdje 4 ©tunben lang. $ie 
3fnfujlon gieße man burcr) einen ©pifcbeutel unb fefce ifyr 
130 g bid 311m f leinen f^aben gefachten 3ucferfnrup $u. 
sftadjbem man bie $tifd)ung auf 17° gebraut r)at, (äffe 
man fte gefrieren. SRacfcbem fi$ ba3 @i8 gut gebilbet r)at, 
unb 10 2J?inuten üor bem ©eroiren, gebe man in bie ©e- 
frierbüdjfe 6 Heine ©tagten Äirfcr/roaffer, bewirfe bie 
ättifdjung mit #filfe be$ ©patel$, fo bag ber ©orbet eine 
fd)öne weifte 3ßtbe erhält. ÜWan gebe ir)n in ©orbetgläfer 
unb feroirc i$n. 

§. 5« 3ftara£ä)tno*<3orbet. 

ÜKan neunte 7 /s 1 «Sucferförtip 000 l? 0 / gebe baffelbe 
in eine ©efrierbücbfc, nebft einem S&löffel ooH 3a8min. 
Müttymaffer unb eben fo mel Drangenblütljmaffer unb laffe 
bie 2Rifd)ung gefrieren, ©obalb fid} ba§ ©i8 fd)ön gebil- 
bet f)at, fefct man ben ©d)nee Don 4 ©iiücig fyinju, bear- 
beitet $lfle$ 5 ober 10 Minuten lang mit einem f)ö($ernen 
©patel unb f eftt 6 (leine ©läf er guten Maraschino de 
Zara $u. Won tablirt ba$ ©efrorne nod) mit bem 6 o l 
fernen ©patel, bamit e8 fdjön weift werbe, unb feroirt 
atöbann. 

§ 6. HofeiMSorbct. 

3Han nefjme 7 / 8 1 3 u <foftJ ru P oon 17°, fege 70 g 
SRofenwaffer unb ein wenig fiodjeniflefarbe $u unb laffe bie 
3)?ifd)ung bann gefrieren. s J?ad)bem fid} ba8 SiS gut ge- 
bilbet fyat, giebt man in bie ©efrierbürfjfe nodj 6 fleine 
©läöc^en 2Beingeift, bearbeitet ba$ ©efrorne mit bem 
©patel, jebod) nidjt aü^u ßarf, bamit bie ÜWifc^ung ityre 
rot^e garbe ntc^t üerliere. 
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§. 7. 3admtn<<5orbet 

2)iefer ©orbet »irb auf biefelbe SBeife, tote ber oor- 
l)ergel)cnbe, bereitet, nur bog man ßatt beS föofenmafferS 
3aSminroaffer nimmt unb ifjn nidjt mit Äodjenille färbt. 

Sluf biefe SBeife pcüt man Sorbets mit öden Birten 
üon SEBaffern aromatifdjer Stützen bar. ©tatt beS 2Ufo- 
fyolS fann man SRofenliför, (JaSminliför, Parfait Amour- 
?iför 2c. nehmen. 

£at man feine ©fumenroäffer, fo infunbirt man 130 g 
frifdje Stützen 5 ©tunben lang mit feigem 3 u ^ cr f9 ru P 
unb gießt benfetben bann bur$ ein feibeneS ©ieb. 

§. 8. ®Mttt*®nxf>tU 

üRan jerbrürfe auf einem $aarfiebe 750 g Srbbeeren 
unb 250 g Johannisbeeren. 'Dem auSgebrüdten ©afte 
fefce man 7 /g 1 3u(ferft)rup, bis juni (leinen 3aben gefod&t, 
flu, ferner ben ©aft oon 2 Sitronen, morauf man oott 
Beuern feilet. Wlan gebe ber fttüfftgfeit 18° unb bringe 
fte bann in bie ©efrierbüdtfe. 9?adjbem ber 3fnl)aU ber- 
felben gehörig gefroren unb 10 SWinuten oor bem ©er= 
oiren beS ©orbetS, fefte man */« ftlafdje Champagner ju 
unb oermifdje ifyn mitteffi beS fjölfternen ©patelS gut mit 
bem ©efrornen, ofjne jebodj ^u ftarf gu tabliren, bamit 
bie rotfye i?arbe nicfyt oerloren gefye. Sflan fermrt in ©ot> 
betgläfern. 

©tatt beS S^ampagnerS fann man audj SSorbeaur 
ober Surgunber nehmen. 

§. 9. aWalaga.Sorbet. 

3n ein irbeneS ®efä§ gebe man ben ©aft unb baS 
abgefdjätte ©elbe ton 2 (Eitronen, 2 g feinen 3i mmet 
7 ;'g 1 .ßucferfrjrup t>on 18°. %ac§ brei» ober oierftünbiger 
Jnfuflon paffire man bie ftftiffigfett burdjS feibene ©ieb 
unb laffc fte gefrieren. SWan fefce fobann, nad)bem baS 
ßiS fid) gut* gebttbet fyat, l /a Stoffe Malaga unb 
bemirfe bie 9Rifömtg mit £fitfe beS ©patelS. ' 3Kan fefce 
nod) 4 Simcig ju unb arbeite, 10 Winuten lang gehörig 
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rafdj, bamit bie Siweige nidjt gefrieren, beüor fle in Schnee 
oerwanbelt ftnb. ÜJfon feruire nun fogtetc^. 

Statt beö 9Walagawein$ lägt fid) jebe s 2(rt beS rotten 
ober toetgen 2Beine8, tote ©^onipagncr, Sorbeauy, 39ur- 
gunber, fpanifdjer SBcin :c. oerwenben. 



drittes iiüpitcf. 

93on ben gefrornen ©rantolaten. 

3)ie ©rantolaten ftnb gefrorene ©etränfe, treibe in 
mehreren Stäbten Italiens, befonberS bei Söflen unb gro- 
ßen Slbenbgefeflfchaften gebräuchlich finb. 2)er 3 u P an ^ 
ßörnung, ben fle in ber ©efrierbüchfe annehmen, tft bie 
#eranlaffung i^rcS 9?amen§ graraolata, wa8 fo oiel al$ 
flttmpig bebeutet, geworben. 

3ur DarfleÜung ber ©rantolaten »erben bte ©efrier* 
büchfen eben fo oorgerichtet, wie für ba8 ©efrorne, nur 
nimmt man bie $älfte weniger Salpeter. SBenn bie ©e- 
frierbfichfe hergerichtet ift, nimmt man ben Werfet ab unb 
oerfefct fic in Drehung, inbem man fle mit brei Singern 
ber linfen £anb unb brei Singern ber regten |janb in 
ihrem 9?anbe ergreift, Sobalb bie glüffigfeit ju ge- 
frieren beginnt, fo löft man mit bem Spatel bie 
Zty'xU ab, meiere ftch an bem inneren Umfang an- 
gehängt haben. 9Wan fährt fort bie Süchfe ju brehen, in» 
bem man ben Spatel mit ber rechten unb bie ©efrierbüchfe 
mit ber linfen £anb in ^Bewegung fegt. Sobalb bie 
Srlüfftgfeit ben 3 u ft an b *> cg fchntelgenben Schneeö ange- 
nommen hat ohne bog fic $u ftarf gefroren ift, wenn fte 
anfängt flümpig ju werben, oerfchliegt man bie ©efrier« 
bfichfe mit ihrem Decfel unb nimmt im (Simcr ben 3apfen 
heraus, um bie $älfte beS SaljwafferS abfliegen ju laffen. 
2Kan umgiebt ottbonn bie ©efrierbüchfe mit @i§ unb Sal- 
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peter, um bie ©ramolaten biö $u bem Slngenbücf, wo fte 
ferüirt werben foflen, gu fonferüiren. 

$>iefe %xt erfrifc^enber ©etränfe werben faß im 
flüffigen 3uftanbe unb oon ganj gleichmäßiger ©ranulation 
feroirt. 

§. 1* (£itroitcn-©ramolatc, 

Wan neunte 7 s 1 3 u ^ er förup ton 14°, gebe in 
baffetbe ba§ abqefdjälte ©elbe t>on 3 ©thronen unb ben 
©aft oon 6 ßitronen. 3Kan (äffe baS ©elbe eine ©tunbe 
long $ie&en unb gieße ben 3 U( * er noc & Verlauf biefer faxt 
burd)8 feibene ©ieb, um iljn nadj bem oor^erger)cnben 
s J?ecepte gefrieren gu loffen. 

§. 2. Drange*<Sramolate. 

3fn eine ©cfytfffel gebe man 7 /s 1 3 U( * er oon 14°, ba$ 
abgcfdjälte ©elbe oon 3 Drangen unb ben ©oft oon 4 
Orangen. SMau bebeefe bie ©djüffel mit einer ©eroiette 
unb infunbire eine ©tunbe lang. 9Kan fefce ben ©aft oon 
2 (Zitronen unb ein wenig präparirte ßodjenifle, paffire 
bann bie glttfflgfeit burcfjS feibene ©ieb unb gebe flc in 
bie ©efrierbüc^fe. 

§. 3. 3fof)anttt8becr*©ramolate. 

üRan jerbrüefe auf einem £aarftebe l /s kg rotr/e Jo- 
hannisbeeren unb 250 g Himbeeren. 3ttan mifc^e ben er- 
haltenen ©aft mit 5 /g 1 3 u ^ cr f9 r "P^ toetc^er big )um flci- 
nen gaben gefönt ift. 3Man fcfcc ben ©aft oon 2 Zi- 
tronen ju, pafftre abermals burd)S .$aarfieb, bringe bie 
3Btfcf}ung auf 14° unb gebe fte bann in bie @efrierbtid>fe. 

§• 4. (£rbbeer--©ramolate. 

3Man jerbrfide auf einem $aarftebe l /a kg ffirbbeeren 
unb 250 g rotlje Johannisbeeren auS, ntifdje jum aus- 
gepreßten ©afte 1 l $utn Keinen gaben gefönten 3 U( * er ' 
ferner ben ©aft oon 2 ßitronen unb oerfabre, wie für bie 
JobanmSbeer«@ramolaten angegeben roorben ift. 
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§. 5. eüfcfirfdjcii ^rnniülntc. 

3tt einem marmornen Dörfer gerfloße man 750 g 
reife ©ü&firfchen, gebe fte in eine ©Rüffel mit */ 8 1 3ucfer* 
ftyrup, melier bis gum Keinen gaben gefönt tft. 2Ran in- 
funbire bie ffirfcfjen 2 ©tunben lang, fege hierauf ben 
©aft oon 2 ©itronen gu, pafftre bie Slüfflgfeit burd) ein 
gang bidjteS $aavfteb unter fchroachem 3)rücfen, bamit ber 
©oft ber ©üjjfirfdjen burd) bie Waffen be§ ©iebeS gehe; 
man bringe bie ättifchung auf 10° unb laffe fie gefrieren. 
Die ©auerfirfch«©ramolate mirb auf biefetbe SBei'fe borge- 
fleflt. 

§. 6* ¥ftrfich*©ramolate. 

ffllan nehme 1 2 ^firftchen, bie man burd) ein $aar- 
ftcb reibt, fobalb fte gang reif finb, unb in einem mar- 
mornen 2Rörfer flößt, roenn fie nicht hinlänglich reif finb. 
2J?an neunte au§ ben ^prfichfleinen bie fferne, fchäle 
tegtere unb gerreibe fie fein, um fte bem ^firftchenfaft gu* 
gufegen. 2flan fege bann 7 / 8 1 bis gum gaben gefochten 
3ucferf&rup gu unb laffe MeS 3 ©tunben lang gießen. 
9)Jan fege ben ©aft oon 3 Sitronen gu, pafftre bann bie 
Sftifchung burch ein £aarfteb, roobei man auch tJleifdj 
ber grucht burchreibt, unb bringe alSbann bie ÜRtjchung 
bis auf 14°, ehe man fte in bie (Sefrierbüchfe giebt. 

Die Slprifofen-Öramolate mirb auf biefetbe 2Beife bar- 
gefleüt. 

§. 7. 9Ranbel=©ramolate, 

3n einem marmornen TOörfer gerflbfjt man 200 g 
füge unb 70 g bittere 2Ranbeln, nachbem man fte gebrüht 
unb oon ihren ©dualen befreit fyat. 3ftan fege oon $z\t 
gu 3eit roährenb ber Operation etroaS ^Baffer gu, um gu 
oerhinbern, baß baS Oel ber Wanbeln frei werbe. Nach- 
bem bie SWanbefn in einen feinen Seig oerroanbelt roorben 
ftnb, oermifdje man fte mit % 1 3 urfcr f ör »P °on 14°. 
£jat man ben SRanbelteig gut in ben gurfer eingerührt, fo 
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paffirt man bie TOifdjung unter fd&tuadjem $)ru<f burdj ein 
bidjteS £aarfieb, fefet bann 70 g Orangenbtütfyruaffer flu 
unb giebt bie OTifdjung in bie ©efrierbttd)fe. 



Viertes cfuipitcf. 

Ueber bie Serettung oon EremeS. 

2)iefe Ärt ljerrttd)er ©peifen tfyeilt man: 1) in ab - 
gerührte ©rcmeS, 2) in Dunftcvctn eö, 3) in ge- 
tragene, 4) in geftodte, 5) in 2Kanb e I- ober 9?u§» 
creme« unb 6) in jufammengef efcte ober ^rtn^ef - 
finneneremeS. 

©ie treten at§ eine für fld) beßetyenbe ©peife, att 
füßeS 3^iW^9 er ^t auf, ober »erben in fompaftem 3«' 
ftanbe flur Füllung oetjdjiebencr Sacfroerfc unb anbern 
©acfyen gebraucht. 3§r ©runbftoff befielt au8 ©aljne, 
guter ober roeifjem SBein jegltdjer 8rt. Bfle ©afy- 

neneremeS foflen einen getoiffen würdigen .ftauptgefcfjmarf 
führen, 5. 33. oon 93aniOe, Orangen, $pfelfwen* ober St- 
tronenfeftate, SttaraSdjino, Drangenblüt^e, s Jtofen, Äaffee, 
SE^ee, ffafao, ^ßunfei), u. bgl. 33erfd)iebene merben mit 
(E^ofofabe, OTanbeln, *Ptftaflien, <ßumperni<fel, Karamel- 
fluefer, bittern Wafronen :c, mit ganflen ober burc^ge« 
ftridjenen ©rbbeeren, $imbeeren unb anberen S^üdjten Der- 
mifdfjt. 

1) Slbgerüfyrte ©reme§. ©ie fyaben bie meijlen 
9?üancen unb Unmenbungen. *D?an rttljrt einen ober ein 
$aar g&löffel feineS ÜKefjt mit 10-12 (Sigetben, 200 
bi§ 260 g feinem $ucfer unb ein fnappe§ ^atbeS fiter oon 
einer ber obigen glüfftgfeiten, nebfl einem beliebigen 

roiirfligen 3ufafc «ft ™fy N flr wnb *> ann au f *> em Seuer 
bis fluni Sluffodjen flu einer Haren, biefen, aber lorfern 
ÜKaffe ab unb mtföt, wenn fie etwa fyalb oerfiltylt ift, 
3 33iertl)eüe ober fämmtlid)en, oon bem ©iroeig gtatt unb 
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fteif geflogenen ©djnee barunter, ©tefc einfache Grein c 
jfann man, wenn fte angerichtet, ift, mit fleinen 93i8quit$, 
ÜRaronen, Ghofolabenpläfcchen, fleinen 33atfe8 garniren. 
21 ud) eine entfpredjenbe 2)?obiftfation erfahren biefe SremeS 
baburch, bag man ben 3 U( * cr S um Äaramel focht unb bie- 
ten mittetft eine§ 2öffelftiele§ ftrichweife ober wellenförmig 
unter bie angerichtete Creme rührt unb unter bem tarnen 
„Äaramelcreme" (Creme bralee) auftifdjt. SBifl man 
fie mobelliren unb gum ©aflern unb SluSfiülpen einrichten, 
fo üerfefct man ftc im obigen Quantum mit 30 g Raufen- 
blafe ober einem anbern Sonfiftengmittel, wobei man, wenn 
bie babei 311 benufcenbe gorm ^übf^e Vertiefungen 
biefe mit farbigen Stoffen ausgießen fann. — SBie fdjon 
gefagt, müffen bie als 3üüfel bienenben, abgerührten <£re- 
me3 bidf fein, atfo mug weniger fjlüfflgfett gugefefct 
werben. 

2) 2)unftgreme§ ober englifdje ©remeS. 93et 
biefen fpielt ba§ Söatnniarte ober ba§ SBafferbampfbab eine 
mistige 9?oQe, benn geräth bic§, mährenb be8 SinfteflenS 
ber formen ober SSed^er, ein eingicje§ 9flal in§ Sieben, 
fo ift bie ©ereitung oerfehlt, bie ©remeS faden gufammen, 
werben f eft unb löcherig unb fefcen eine wäfferige Slüfftg- 
feit ab. 2Wan lajfe in V2 1 ©ahne, SSanifle, Drangen- 
ober anbere Sntdjtblüthen, Zljtz, gebrannte ffaffee« ober 
Äafaobohnen k. gut auSgtehen, mifcht mit iljr, wenn fie 
gang ausgefüllt iß, 4 gange ©ier unb 8 ©igelbe, bie mit 
200—230 g ftudtx unb einigen Äörndjen ©alg gang flar 
gerührt werben, füllt bie burchgegoffene glttfftgfeit in Lecher« 
toffen ober in mit flüffttjer Söutter ausgestrichene 93echer- 
ober anbere formen unb fteflt fte fo lange in ein 2Baffcr» 
bampfbab, bi8 bie glttfftgfeit eine lofe, gartfehlüpfrige ©üb- 
ftang geworben tft. 5)ie in ben Soffen bereiteten ©remeä 
tifcht man fammt ben Xaffeu auf, bie in ben Sonnen 
ftülpt man au§ unb übergieht fte mit gut gebunbener, eben« 
fatld füger unb gewürgter ©ahne. 3)te 2)unftereme§ fann 
man auch üon 2Bein bereiten. 

3) ©efchlagene ©remeS. ©ie beflen au8 treff- 
licher roher ©ahne, bie, wenn fte recht falt (auf ©i$ ober 



Digitized by Google 



in einem fietter) getoorben, in einem fuppelförmigen ©e 
fäg ober einer großen Serrine mit einer 3)rafytrutfye fo 
lange gefdjlagen roirb, bi§ ftrfj ein fefter (Scannt enttmcfelt 
fjat, ber an ber fyerauSgeljobeiiai Stutze nie ein aufrecht* 
fte&enber 3apfen fifcen bleibt. üRan fügt bie ÜWaffe mit 
^uberjuder, »ürjt fte mit 9Rara8d)ino ober einem anbern 
?iför ober abgeriebenen Zitronen- ober Orangcnfdjaten, 
Orangenblütl)eneffen$ u. f. ». Die gefd)lagenen EremeS 
fann man ebenfalls burd) einen geringen 3ufafc Don Raufen- 
blafe in formen mobefliren, unb fte mit ^umpernicfel, ge< 
riebener Gfyofolabe, gröblid) gezogenen bittern Watronen, 
mit ganjen ober als 3Karmelabe beljanbelten grüßten id 
oermifdjen. Slud) $um grüßen oon öaefroerfen roie 9ir. 1, 
brauet man bie gefdjlagenen Creme*. 

4) ©eftoefte SremeS. Sie flehen mit ben 2)unft. 
creme« in nafyer Serroanbtfdjaft. Obgleich bie einfachen, 
fo finb e3 bennod) bie, meldte am erften mißlingen , unb 
e8 fpielen babei bie inneren £äute oon £ütynermagen eine 
Hauptrolle. 2)iefe »erben bei bem 21 uff am mein , trenn fie 
gut gereinigt finb, langfam getroefnet unb, menn man fie 
brausen »iO, gröblich geflogen (gu 1 1 ©atyne 10 big 12 
Stüo!)* S)ie geftotften 6reme8 oerlangen bie aflerbefte 
<5abne, toelc^er man burd) $nfufion, »ie ben ©unftcremeS, 
am meinen mit 53aniÜe, Kaffee- ober ffafaobofynen, Sljee, 
©bofolabe einen roürjigen ©efdjmacf giebt, fie t)tnrei d)enb 
fügt unb nidjt gar $u fyeig über bie in ein linnened Jud) 
gefd)tttteten £jüfynerljäute bei wer» biß fedjSmaliger SBieber* 
bolung giegt unb fie ba§ tejte Wal fdjroadj auSbrücft. 
s JJa$bem bie SremeS in S3ed)ertaffen gefüllt finb, »erben 
fte mit oerboppelter $3or(t$t »ie bie 2)unftcrerae8 befyan- 
belt, aber wegen tyrer augerorbentlidjen gein^eit niemals 
geftürgt, fonbern ftctö in Saffen aufgetragen. 

5) ÜNanbel* ober 9lugcreme8 (©lanfmanger). 
Hierher gehören aud) bie fo angenehm für ben ©aumen 
als für baS Huge fidj bewäfjrenben $ifta$iencretne$. 
2>ie ^ifta&ien »erben Ijier^u »ie bie SÄanbeln ober 9?üffe 
öorbereitet, überhaupt bie gan^e Slrt ber Sereitting, mie 
bie ber ÜRanbel- ober 9lu|creme8 geführt. Söenn ben 
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Slanfmanger ein fdjneemeigeS Stetigere auszeichnen foß, fo 
muß eine gefällige hellgrüne ^arbe für bie ^Jifta$iencremeS 
fprecfyen, toeStyalb man etroa§ ©pinat sufefct. 

6) 3 u f amm «ngefe6te ober $riitj)ef finnencre- 
meS. £ier$u brauet man gefdjlagene SremeS, einen oon 
SReiS, ©rieö, ©ago :e. mit ÜKtt$ mäßig feften 53rei unb 
eine gut mit Eigelb gebunbene, gefügte unb gerottete 
©at)ne. äBirb bie gefdjlagene Sreme mit bem öret gu 
tu arm ücnmjdjt , fo löft jul) jene als bie (filtere 9Jt ap c 
auf, tritt ofyne Haltung nac$ oben, unb ber örei ftnft $u 
Söoben. Sntgegengefefct bei $u falter 33ermifd)ung, n>o ber 
S3rei fdjjon feft wirb, entfteljcn leicht abgefonberte ober 
f lumpige Ifyeile, unb eben fo ift eS aud) mit ber 3Jer- 
mifdjung mit ber #aufenblafe. $)fan mifdje bie Ijübfd) fefl- 
gefd)lagene ©afyne mit einem I^etl gebunbener ©a^ne, 
fo$e ben SRetS ober einen anbern ©toff mit üftildj, 3ucfer 
unb etroaS Vanille $u einer cremigen SRaffe, rüfyre bie auf- 
gelöße #aufenblafe mit feinem 3 u ^ cr Nor, oerbinbe ff e mit 
bem s cRciS unb bann mit $orftd)t mit ber gefdjlagenen 
Sreme, fülle baS ©ange in eine mit etroaS 3ttanbelöl aus- 
getriebene 3orm, flülpc e8, roenn eS falt unb fieif genug 
iji, ou8, unb überjie^e eö mit ber übrig gebliebenen ge- 
bunbenen ©afyne. #on 1 1 ©a^ne »erben* 2 / 3 gef plagen 
unb V« Iii** «nb ^ierju 200 bis 230 g SReiS gefönt. 

7) ©efrorene Sreme mit üKanbeln. üWan be- 
reitet oon 250 g fügen unb 10 bittern äKanbeln mit 1 I 
SRaljm eine gute SDJanbelmid). Unter beffen »erben 14 @i- 
botter mit 250 g fein geflogenem Qvidtv gut abgerührt, 
bann roirb bie ÜManbelmildj unb etmaS fleurs d'orange 
baju gettjan unb ^ufammen auf Äofylenfeuer unter beftan* 
bigem SRü&ren, bis ber Sreme aufflogen will , abgerührt, 
bann burd) ein £aarfieb gefeilt unb falt gefdjlagen. Sin* 
bertfyalb ©tunben cor bem ©ebraud) mirb berfelbe in ber 
$üd>fe in geroö&nlidtjer SBeife, feft gefroren, mit groei leüer 
gefd)lagenem Sialjm untermengt unb fein gearbeitet, hier- 
auf nac^ 2af. II, grtfl» 18, fyodi aufgerichtet, ba^rrif ct)en 
mit Slprifofenmarmelabe befpvifct unb mit feingefdjnittenen 
$ifia$ten fd>ön beßreut. 
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Priffer jM>(t(witf. 

$on ber ^Bereitung ber ©Ijofotabe imb ber fünft* 

Ud)ett ©etränfc. 



(Brfks ÄapitcL 

8on ber Serfertigung ber Etyofotabe. 

Die Bereitung ber G^ofolabe ift eine oon ben to'ity 
tigflen Arbeiten be8 Äonbitorö, unb ber ©ebraud) berfelben 
wirb immer allgemeiner, ba fie jefct faft rooljlf eiler, al« 
ber Äaffee, unb ber ©efunbfjeü bei »eitern bienlidjer ift. 
Dod) ift bobei ju bebauern, bafj fo Diele ^erfonen auefy 
(Sljofolabe oerfertigen, roeldje oft nid)t einmal biefen tarnen 
Derbient. 2Bcr gute (Efjofolabc oerfertigen tmQ, ber mu§ 
nidjt allein genaue fienntniß oon beren Bearbeitung haben, 
fonbern er mug au$ feine ÜRülje unb feine Arbeit freuen, 
'um fie redjt fein ju machen, bie ©eftanbt&eüe, toefdje baju 
fommen, nidjt fälföen, fonbern ganj rein nehmen u. f. tu. 

(Sine ber erften Urfadjen, warum man je(jt mirflid) 
toenig gute (Sljofolabe befommt, ift biefe: ba§ ftcfc jefct ber 
größte X^eit ber Äauf* unb $anbelS(eute, fo wie nod) 
oiele anbere ^ßerfonen, benen cö oft gar nidjt gufornrnt, 
mit beren 93erfauf abgeben, welche bann getoöljnttd) beim 
ffiinfauf nur auf bie ffioljtfeityeit unb nidjt auf bie ©üte 
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feigen, unb e§ öerfertiger giebt, bie nidjt barnad) fragen, 
ob tfyre 2Baare gut ift, wenn fic nur oerfaufen. ©o roirb 
fte jroar rooljlfetler, aber aud) immer fd)led)ter. 

§. 1. f8on bcn GJerätfifdjaften, nieldje bei ber Verfertigung 

ber (SMoIabc nötftig finb. 

2)te üflörfer ober Seffel nebft ber Seilte, roeldje ba- 
rin läuft, fyabe id) \d)on im erften 2lbf dritte ber erftcn 
Abteilung befdjrteben. gerner braucht man eine eiferne, 
glatt potirte platte, meldte ofjugefäfjr 62 cm breit, 78 cm 
lang unb 3 cm ftarf fein muß. ®ie platte muß ganj 
gerabe unb gtatt gefdjliffen fein. $ln bem ©efteüe ift in 
ber üRitte unter ber platte ein fyölgerner Saften mit Mei- 
nen Södjern angebracht, inmenbig mit (Sifenbledj be* 
fdjlagen, roeTc^en man rote einen 2ifd)faften fyerau^iefyen 
fann; er f)at oljngefäfjr bte $älfte oon bem Umfang ber 
platte unb ift 26 bi§ 30 cm tief. 3?n tiefen Saften' roirb 
eine flache So^lenpfanne mit Sohlen gejleüt, um, trenn e§ 
nötljig, bie platte ju erroärmen. ^iergu gehört eine eiferne, 
fefyr glatt potirte 9Me, roeldje gan$ bie ©röße unb ftorm 
eineS SBelgerfyolaeS fyat, fid) aud) um einen eifernen ©tab 
breljt, mit groei ©riffen, roeldje aber nid)t gerabeauS, fon* 
bem etroa§ im fefjiefen äBinfel nad) außen, nad) bem Ar- 
beiter $u, ftefyen. 

Sin eiferneö ©pateldjen, roeldjeS bie Sorm ^at tute 
bie äKalerfpateldjen, roomit fie bie Sarben jufammenftreicfyen, 
bod) etroaS größer, um bie ßfjofolabe nad) ber W\Ut ju 
ftreidjen. £)ie bleiernen formen, roorin bie ßfyofolabe feft 
mirb, läßt man ftd? nad) SSelteben, größer ober Heiner, mit 
einem 3 e ^ en oerfeljen, machen, ©ie müffen oon ftarfem, 
redjt gut polirtem Siecke fein. 

S)ie Sabrifation ber Sfyofolabe ift in neuerer $ett ein 
"Srtifel ber ©roßinbuftrie geroorben, inbem man ftd) $u 
ifyrer £erfteflung tjeifdjiebener 9Kafd)inen, roeldje größten- 
t^eitS burd) Dampf betrieben roerben, bebient, unb fo in 
großer SRaffe probucirt. 3ur äWafdjine a(8 beroegenbe 
Sraft empfiehlt ftd? ^iergu ganj befonberö bie (S^panftonS- 
ntafdjinc oon :3uliu§ Arenb in 2)effau roegen billiger 
(Supers Äonbitor. 18 
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Unterhaltung, wegen geringen SRaumS $ur Sluffteflung unb 
wegen ifyrcö ruhigen geräufdjlofen ©angeS. £a bieje 2J?a* 
fcfyine feinen 2Bafferbampf erzeugt, fonbern nur burd) @r- 
wärmung oon Suft wirft, fo unterliegt fic nic^t ben 53e- 
ftimmungen über polizeiliche 33eauffid)tigung ber 3)ampf* 
feffel, fonn batyer überall aufgeteilt werben unb wirb $u« 
gleich ein größeres Sofal booon erwärmt. Sßir fallen in 
i'eipjig unb Berlin mehrere foldjer 2)tafd)inen im (Monge 
unb fpracfjen fid) bie $8eft(jcr mit großer 93efriebigung bar- 
über au8. 2)ie 3 e ^ nun 9 e i" er folgen 9Wafc§tne fic^e 

Saf. II, giß. 19. 

3um Soften beö fiafao ^at man (Sifenbledjcr/linber 
mit boppelter SBanbung unb 93öben, um ber heftigen @r- 
hifcung oorjubeugen unb ba§ Verbrennen 51t Defiziten. Sin 
folctyer ßnlinber fjat 40 cm 3)urd)meffer bei 70 cra Sänge, 
unb tonnen barin 25 bis 30 kg bequem befyanbelt werben. 
SDie an bem ber Kurbel entgegengefegten Snbc macht 
man tjot)t, bamit bie kämpfe einen SluSweg finben. 

3>tf SWafchine jum gnt^ülfen beS geröfteten Äafao 
befielt auS einer fernen 2Bal$e oon 8 bis 10 cra 2)uvd)* 
meffer unb 24 bis 28 cm Sänge, auf ihrer ganzen 6r;lin. 
berfläche mit zahlreichen Nägeln beklagen, beren ^eroor- 
ftefjenbe fpife ßöpfe bie ©eftalt oierfettiger ^öramiben ha* 
ben. Ueber biefer 2Bal$e bepnbet fleh ein Irtdjter, in 
welche ber gerötete fiafao geworfen wirb. 3)ie innere 
©citenwanb beS SlumpfeS in unten bind} eine $rt ©chuh, 
nämlich eine fleflbare bogenförmige ©ußeifenplatte oerlängert, 
welche flc^ bis unterhalb ber SBal$e fortfefct unb bem Um- 
freife berfelben näher unb näher tritt. Äuf ber fonfaoen 
(ber SBalae jugewenbeten) JJläche biefer platte ragen oier- 
feitig pnramibale f leine garten ^eroor, welche ben 9?agel- 
föpfen ber 2ßalje gleichen unb zwifdjen bicjelben eingreifen; 
bret)t fleh nun bie 2Bal$e, fo werben bu im SRunipf auf 
ihr liegenben flafaobofjnen, in ben fid) ^rengenben SRatim 
jwifchen SBalje unb platte hineingezogen, gequetfdjt, bann 
unter ber 2öal$e wieber loSgelaffen, wo e auf einem fdjräg 
liegenben, in Bewegung beflnbliehen be hinabgleiten. 
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s #ac§ ber im 2It(a8 befinblichen 3etd)nung, Jaf. III, 
gtg* 24, baut $ar( 3 r omni tri Stuttgart bergletc^en 
$uf» unb 23red)mafd)inen mit S3entitator. 

$at man ben ßafao jroei 2ftal über bie üorbefdjviebenc 
@nthülfung§- $Nafd)ine laufen laffen, fo !ann er nun auf 
bie Sietbcntinber -ÜKafchine gebracht »erben, tt>ie mir foldje 
Saf. II, $tg. 20, für 3»ajAmenbetrte6 *ur Slnftcht 
bringen. 

Unferer Anficht nach finb ©tahlroalflen, meiere inmen- 
big I)ofyl ftnb unb burd) abgeljenben 3)ampf ermärmt lucr- 
ben f önnen, oorju^iet^en unb foQen bergleicijen, fomie auch 
$orreibemafchtnen in ©reiben oon 3. SR. Seemann ge- 
baut merben. 

«uf $af. II , $tg. 21 , geben mir noch bie WbiU 
bung einer Steibemafa^ine für $anbbetrieb mit 3 2Bal$en 
oon ©ranit, 44 cm (ang unb 24 cm ftarf unb auf Üaf. III, 
$tß* 26, eine SBal^mü^Ie für Shofolabe oon gromm 
in Stuttgart mit 3 ©ranitroat^en. 

Wan lägt ben fiafao gemöhnlich ein paar 9Kal burd) 
bie auf laf. II, ^yig. 22, gezeichnete 92etbemaf^tne gehen 
unb fteüt babei jebeSmal bie 2Bal$en etma§ enger. 93e$üg* 
lidj be§ @ange§ ber Sßaljen ift nod) barauf aufmertfam 
$u machen, baß beibe ntd^t eine gleichmäßige Umbrehung 
haben btirfen, meil fonfl nur ein 3)rücfen beS fiafao Patt* 
finben mürbe. Um ein Sieiben $u erzielen, muß eine ber 
SBaljen etma§ langfamer al$ bie anbere laufen unb nur 
fo mirb bie nötige Reinheit be§ ffafaoS erjielt. 

Sei Dampfbetrieb fann auf einer oon obigen 2Ka- 
feinen ein Quantum oon 250 kg fein gearbeitet merben. 

3um SJermifchen ber fein geriebenen Äafaomaffe mit 
3uder unb ©emttrjen ifl oorflugSmeife bie erftchtlidje 9Ka- 
fchine, £af- II, giß- 23, eingeführt, melche ftd) bemährt 
hat unb oon fiarl SBebemener $u beziehen ift. 

9?achbem ber fiafao fein gerieben, mit Qndtx unb 
©emür$ gehörig gemengt unb gerieben ift, !ann man bie 
Shofolabe im SBefentlichen al§ fertig anfehen. @8 muß 
jeboch §um Schluß bie teigartige SWaffe burd) treffen Der- 
bichtet unb oon eingemengten SuftbläSdjen befreit, enbüdj 

18* 



Digitized by Google 



276 — 



in £äfeld)en geformt werben. lUnd) hierzu h a * man in 
größeren Sabrifen ÜJkfchtnen. £err Karl jromm in 
Stuttgart liefert folcfye roie auf Saf. III, $t(J. 25, er« 
fichtlich ift. 

3)ie nachfolgenben Stecepte ftnb in ihren üHtfchungS* 
Portionen noch auf ben Kleinbetrieb beregnet, ba bie 8er- 
hältniffe be§ ÄafaoS, &udtx§ u « fe *> er ®ett>ür$e aber bie 
richtigen ftnb, fo bebarf e§ für ben Jabrifbettieb ja nur 
ber entfprecfjenben 3$erboppelung ber 3Waffe. 92och barf 
nicht unerwähnt bleiben, bog bei beut 9ftaffeoerbrauch oon 
feinem 3 uc ^ er i ur ©hofolabefabrifation eine 3u(fermüfyle 
unerläßlich ift. ©ie befte^t ^unäc^fi au8 einem ©tampf* 
irerf guffl 3 er f l0 £ en &i\dtx$ in ziemlich Meine ©tücfe, 
bann au§ einer fleinen 9Rftyl< mit franjoflfchen Steinen 
unb mehreren ©ieboorrichtungen, wobei ber feinjie ©taub- 
fluefer gewonnen wirb. 

SBir fat)en eine folche SWüfyle bei (£. 5cU^ c in 
Seipjig , meiere 150 bi§ 200 kg Qudtx pro lag oerar- 
beitet unb oon ben Herren ©ötgeS unb ©ergmann in 
in ©teubnifc gebaut mar. 

§. 2. So« bem ffafao unb bem Stoffen bejfclbeti. 

2)er Äafao ift bie grudjt eincS 93aumeS, welker am 
häufigften in Slmerifa roädtft. 3)er, melier au$ ftarafaö 
fommt, ift bei befte, macht fldt) aber jefct fehr feiten; er 
hat bie biefften lohnen, ift aber etma£ troefen. ®ie befte 
(£f)ofo(abe erhält man, wenn man ÄarafaSbohnen $ur «Jjälfte 
mit anbern, welche oon Domingo, Martinique u. f. to. 
fommen, oermifcht, weil biefe Sonnen oiel Del §aben, aber 
auc^ oiel fc^ärfcv fmb. 

3Wan mähte frtfd^c lohnen, meiere nicht fchtmmetig 
ober murmfiichig finb, mel<f>e§ am öfterfien bei ben Sara» 
fa^bohnen ber Sali ifi. 

Höften fann man ben fiafao auf üerfdjiebene fixt, 
erftenä wie ben Kaffee in einer Trommel, boch muß ba$ 
tjeuer nicht $u ftarf fein, ©obalb bie Söhnen anfangen 
,;u Tnacfen, ober wenn man einige herausnimmt unb bie 
©chale fich leicht abbrüefen. läßt, iß er gut. ferner, in 
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einem großen Tiegel auf ficfylenfeuer, wobei fie immer um» 
gerührt »erben, ober aud) auf einem Sledj, mit Siäbern 
an ben Seiten oerfefyen , weldjeS man an bie % 33acfrbl)re 
jteflt unb ben Safao öfters umrührt. 

$at man Sonnen, welche moberig fdjmecfen, fo fud)t 
man fiel) baburdj ju Reifen, bag man fie etwaS ftärfer al§ 
gewöljnlid) röftet; fyierburd) oerliert ftd) jener ©efdjmacf fo 
fliemlid). greiürf) ift bie baoon üerfertigte Sfyofolabe nidjt 
unter bie gute $u redjnen. 

§. 3. 2>te Bearbeitung ber C tjof olaöc. 

3>ie geröfteten ffafaobofynen werben rein gefdjält, ab» 
gewogen unb in ben Jfcffcl getrau; unter bem Seffcl wirb 
ein gan$ gelinbeS ^ofylenfeuer angemacht, mit ber Äeule 
wirb nun fo fange im Äeffel gerieben, nidjt geflogen, bi§ 
bie Äafaobofynen burdjauS ju Oel geworben ftnb. $118» 
bann wirb bie gehörige Ouantttät fein geflogenen 3ucfer8 
unb ©ewur^ (welcfye§ idj weiter unten genau angeben werbe) 
baju getfyan unb fo lange wieber gerieben, big bie 2)?affe 
anfängt, fidr) ju baden unb oon bem ffeffel abgulöfen. 
hierauf wiegt man V2 kg baoon ab unb t^ut e§ auf bie 
eiferne platte, weldje aueb, getinbe erwärmt ift. Die übrige 
(Sfyofolabe lägt man im Reffet, unter welkem ein ganj 
fcfywadjeg &ol)lenfeuer bleibt; man reibt fie audj einige 
Wal um. SRwn wirb bie S^ofolabe auf ber platte mit 
bem eifernen (Snlinber auSgettieben, wieber mit bem Spatel- 
cfjen jufammengePogen unb fo fortgefahren, . bi§ fie bie 
möglid)ftc Seinfeit erhalten; al§bann wiegt man fte in bie 
tJorm, nimmt wieber anbere au§ bem Äeffel unb üerfäfyrt 
eben fo, bis fte alle burdjauS fein gearbeitet ift. ©oÖte 
bie ©fyofolabe auf ber platte 311 fyeig geworben fein, fo 
barf man fte nieftt gleich in bie Sonn wiegen, fonbern mug 
fte in einer Scfyüffel erfi etma§ fälter werben laffen. £)ie 
formen müffen aisbann an einen füllen Ort gefteflt werben. 

SBenn bie Efyofolabentäf eichen f efk ftnb, wicfelt man 
fte in roeigeS ober in eine anbere ©orte feines Rapier unb 
§ebt fte an einem trotfnen, bod) füllen Orte auf. 
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§. 4. Jcinc EaniUedjofolabe. 

3Kan wiege 2 kg gefdjälte Äafaoboljnen in ben Äeffel, 
reibe fte biS ju Del, tfjue 1V2 kg- fein geflogenen 3uder 
unb 50 g mit etwaS 3 u <* er ebenfalls fein geflogene 53a- 
nifle baju unb ©erfahre, rote gezeigt. 9Kan fonn bei biefer 
ßfyofolabe aud) mefjr ober weniger Qudtx unb Sanifle baju 
tfyun, je nadjbem man fie fyaben wifl. 

§. 5. Oktuür^djofolabc. 

2 kg gefdjälte ffafao werben $u £)el gerteben, 2 kg 
3ucfer, 50 g 3immet, 30 g helfen, 8 g SarnDe, SUIeS 
fein geflogen unb 8 g peruüianifdjer 93a(fom baju getrau. 
UebrigenS üerfär)tt man, roie §. 4 gezeigt. 

2lud) fann man 16 g $arbamonten ba$u tl;un , bod) 
wirb biefeö ©ewürj nidjt oon 3ebermann geliebt. 

§. 6. $anfer 8attttted)ofo!a&e. 

ÜRan nimmt 5 kg fiafaomaffe, 66 g Vanille unb 
5 kg 3«rf ev - ^ an arbeitet 4 1 / 2 kg 3udcr unter bie 
ftafaomaffe, tnbem man fte auf jwei 9Wal in ben uod) 
warmen üWörfer giebt; man reibt $Iüe3 gut untereinanber, 
unb wenn bie SHifdjung ooQfommen ift, nimmt mau biefe 
SWaffe auS bem Dörfer, tfyut fte in eine ©Rüffel bis auf 
l /i kg, welches man auf ben SRetbflein bringt. 

Die ©d)tiffel ober bie Schale, in welcher fid) bie übrige 
Waffe beftnbet, fefct man in ba8 ©e&äufe beS SReibfleinS 
neben bie Äoljlenpfanne unb reibt alSbann bie Styofolabe 
auf bem föeibßeine mit einem Snlinber au§ polirtem (Sifen 
oon 6 cm Durdjmeffer unb ofmgefäfyr 45 cm Sänge. 2)ie« 
fer Srjlinber tyat an beiben (Snben einen eben fo ftarfen 
©riff auS SudjSbaum oon 15 cm ?änge, bamit il)n ber 
Arbeiter bequem Ijanbfyaben tonne. 

©obolb bie ©fyofolabemaffe fattfam gerieben ift, wa8 
man baran erfennt, bog fte auf ber 3unge 9 an 3' 
lid) fa^milgt, giebt man fic in eine anbere ©Düffel, welche 
man au$ in ba§ ©e^äufe be8 SReibftein« ftellt, um bie 
SWaffe immer flüfftg ju erhalten. 
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2Wan trägt nun wieber V« kg Waffe auf ben 9teib* 
ftein, reibt fic eben fo unb fährt auf biefe SBeife fort, bid 
bie fämmtliche ßljofolabemaffe biefe Bearbeitung erfah- 
ren I^at. 

@§ ücrfte^t ftch öon felbft, ba§ man währenb t>e8 
9teiben§ eine gtetc^uiägige Srwärmuiig be§ s Jleibflein8 unter* 
hält. 2)er richtige ®rab ber SBärrne iß bann eingetreten, 
wenn man ben SRücfeu ber .jpanb ohne Betätigung nicht 
länger als einen tlugenblicf auf bem SReibfteine erhallen 
fann. 

'Der gut geriebenen ©hofolabemaffe fegt man enblid) 
bie Santfle $u, bie mau juüor mit 4 /j kg QvLdtx puloeri- 
firt unb burch ein feibene« ©ieb gefd)lagen hat. Sur bie- 
fen 3roe(f fommt bie fiafaomaffe nochmals auf ben Sleib« 
ftein, ber aber icfct nid)t $u mann werben barf. 2>amit 
bie Gfyofolabe einen guten ©lan$ erhalte, nimmt man fic, 
nach bewirf tem 3 u f°Ö ber öanifle, balb mieber ijnab unb 
10 Ut fte auf einem grofcen ^ergamentblatte, ^erlegt fle fo- 
bann in ©tücfen oon 120 g, bie man in bie Sormen legt 
unb lefctere fo gerabe al§ möglich Wägt, bi§ bic CE^ofofobc in 
berfelben eben unb glängenb geworben ift. (Sollten fi<h auf 
ber Sh°folabe, wie biefe« häufa ber Sali ift ^ Heine Suft- 
blafen bilben, fo fticht man flc mit einer 9?abet auf, unb 
bie (Ihofolabentafet wirb alSbann ooQfommen eben werben. 

3n ben formen lägt man bie Gfyofolabe erfatten, wo« 
burch fte hart unb feft wirb. Sie 1 oft fleh fl ut au $ ben 
Sormen, unb man braucht fie nur für biefen $mtd um$u- 
fHlrjen, ober biefelben an beiben ©nben bergeflalt etwa« 
ju briiefen, als ob man fte jufammenbrehen wollte. Soll- 
ten bie Sh°folabetafe(n an irgenb einer Seite anhängen, 
fo löfen fie fich auf biefe 2Beife leicht, ohne ba§ man ®e- 
fahr läuft, bie 5orm ober bie (Ifyofolabe ju ^erbrechen. 

SBenn man auf ber C£t>ofolabe marmorirte ^lecfe be» 
tuerft, fo rühvt biefeS baljcr, boß man festere $u fyeijj in 
bie formen gegeben hat. @h e ntan bie Shofolabemaffe in 
bie formen giebt, muß man, wenn biefelbe noch &u flüffig 
ift, 2 ober 3 @&löffet ooü SSaffer auf eine Quantität oon 
10 kg giefjen; rührt man fle gut mit einem Spatel um, 
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fo oerliert fie atSbann einen I^ei( ihrer Slüffigfeit, unb 
man fann fie nun bequemer wiegen uub in bie formen geben. 

2Bünfcht man eine ©hofolabe bar aufteilen , bie einen 
angenehmen ©efehmaef befifct, fo fefct man ihr, ftatt ber 
^aniüe, 50 g ßittimt, 2 g Stfaci«, 3 g ©emürjneffen gu, 
bie man puloerifirt unb mit bem i&udtx mifcht. 

2Bifl man eine noch feinere Shofolabe, fo fefct man 
1 kg roeniger Qudtx %u, als oben Dorgefdjrieben ift. 

3Wan roicfelt bie ßljofolabetafeln in roeißeS Rapier unb 
beiuafjit fte an einem gan^ troefnen Orte auf, meil fie, an 
einem feudjten Orte aufbewahrt, auf ber Oberfläche gern 
fdjimmefn. 

@§ ifi nothroenbig, baß man bie öanifle mit 
äerfleinert, roeit man fie fonfi roegen ber hangen unb 
balfamifchen ©ubftanft, bie fie in reic^ttd&er Wenge enthält 
unb ^roar in einem 3ufianbe oon SÖetc^^eit^ fonft unmög- 
lich puloerifiren (önnte. 3Mefe§ @efd)äft muß man außer- 
bem fo oiel rote möglich bei troefner SBitterung Dornehmen, 
roeil ber $\\dtx &ei feuchter SEBitterung fich fchroierig burchS 
Sieb fchlagen läßt. 

3)ie in biefem SRecepte oorgefchriebenen S3erhältniffe 
geben ohngefähr 10 kg ßhofolabe, »eiche Ouantität ein 
Arbeiter roäfjrenb eine§ £age$ ftu oollenben pflegt; bringt 
er eine größere Ouantität fertig, fo fann fie nicht gut be- 
hanbelt fein. 3)en Ruder fann man nach ©efehmaef oer- 
mehren ober Derminbern, unb baffelbe gilt auch &on ben 
©emürjen. 

2luch bie oerfchiebenen formen für Shofolabe * roooon 
mir auf Saf. III, fttft. 27, 28, 29 einige groben geben, 
ftnb bei £errn kalter in ©erlin 311 bioerfen greifen 
ju fyabtn. 

3ur ^erftettung Don (Sigarren in (S^ofolabc ober auch 
in 3 u ^ er ift °9 n «6**ni SBalter in ©erlin bie SDla* 
fchine $af, III) gtfl. 30 ju begehen. 

§. 7. SBanonner- ober ©panifdje Ci^ofolabe. 

2Ran roenbet baju einen fehr faxten 9ieibftein Don 
45 cm ©reite unb 62 cra ?änge mit einem Snlinber ober 
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SBetger üon gleichem fforne mit bem Steine an. tiefem 
Steine giebt man auf brei Süßen, oon benen ber eine üorn 
unb bie beiben anbern hinten Ijin fommen, eine geneigte 
Sage, tüte biejenige eines ^ulteS. 

Diefen (Stein fteflt man auf eine ^(attform, bie üon 
üier güßen getragen wirb, fo baß erfhrer bem Arbeiter 
bi§ an ben ©ürtet reicht. 

9Dcan lägt üier Tröge auS fcfywacfjem $01$ marken, 
fefct brei baüon neben ben SReibfiein, nämlid) einen üor 
ben Arbeiter unb bie beiben anbern ifym $ur rechten unb 
flur linfen; ber üierte bient 311m (£rfafc, wenn ber fiafao 
gerieben ifh SBet biefem Steine braucht man ben flafao 
nid)t in einem gußeifernen 9Mörfer $u ftoßen, fonbern bringt 
iljn, nadjbem er geröftet ift, auf ben Stein, ber auf biefelbe 
SBeife, wie oben angegeben, erwärmt ifl unb jerfleinert ifyn 
mit einem äöetger auS bemfetben Stein. 3fl fämmttidjer 
geröfteter ßafao jerHeinert, fo nimmt man ben Irog weg, 
in roefdjen berfetbe gefaOen ifi, unb erfefct ifyn burd) einen 
anbern Irog, in weldjen man ben Qu&tt giebt. 3)er $er* 
tteinerte Äafao wirb nun üon Beuern gerieben unb babei 
fo mit bem fteinernen Sßefger gepreßt, baß weiter nidjtS 
als baS Del in ben £rog auf ben ftudtr fließt. 

3fi biefeS gefcfyeljen, fo mifebt man ben 3 U( * er fl ut 
mit bem Äafaoöl mit $ülfe eineS Spatels unb bilbet bar- 
auS einen leig, ben man nochmals auf ben SReibfkin bringt 
unb tfoax gum testen Wal, um ir;n mit ben ©ewürjen 
$u oermifdjen. S)iefeS gefdjiefjt gan$ auf biefelbe 2Beife, 
wie bei ber ^ßarifer Eljofolabe angegeben morben ifl; aud) 
giebt man bie gtyofofabemaffe eben fo in bie bleiernen 
Sonnen. 

SBifl man bie Gfyofolabe ofyne Qudtx üerfertigen, fo 
giebt man bie Waffe, wenn fte baS Del nodj fyat, in bie 
üiereefigen ober runben formen, wefdje festeren man fjaupt« 
fädjlicb, 3u SBanonne anwenbet, wo biefe Sljofolabe in fein- 
fler Qualität bereitet wirb unb einen febjr großen Slbfafc 
pnbet. 



Digitized by Google 



— 282 — 



§. 8. gWatlänbcr ober 3talteittfdje Gljofolabe 

loirb auf biefelbe 3Beife, rote bie öatyonner (S^ofolabe be- 
reitet, unb ber Unterfdjteb liegt nur im ©teine; er ift auf 
biefelbe SBeife gefteflt, fjat aber audj außerbem noef) liefen. 
Diefe ©teine werben in ber Umgegenb oon ÜWaitanb ge- 
fertigt unb nur eine einzige ©teinart eignet fld^ ba$u, bie 
übrigens feljr feiten unb f c t) v [ djtüicr ig $u bearbeiten ift; 
il)v Äom ift härter als Sifen, unb bie Arbeiter ^erbred)en 
ütele 3?n(trumente, che fte ifyn gan$ DoQenben fönnen. * 

(Sin foldjer ©tein mit feinen beiben 2Bal$en auS ber- 
felben Waffe foftet an Ort unb ©teile 240 Warf. 3fi 
ber ©tein gut gemäht, unb gut gearbeitet, fo fürjt er bie 
Arbeit um $ieleS ab, unb ber ffafao if! bennod) beffer ge- 
rieben. 3)ie Sabrifation ber ©fyofolabe auf biefem ©teine 
erreicht nidjt bie Seinfyett, als mte auf anbern 9?eibfteinen, 
unb eS ift oon ©eiten beS Arbeiters große ©e(tf}i<flid)feit 
erforberlid) ; aber bie Qualität ber Sfjofolabe übertrifft bie* 
jenige einer auf ebenen ©teinen geriebenen, weil man nidjt 
nötfyig fyat, ben Safao in einem gußeifernen üflörfer $u 
ftoßen, melier, trenn er ju ^eig iß, bem Äafao baS mefent- 
licfje Del ent$iefyt. 

^talienifdje Sljofolabefabrifanten genießen beSfyalb audj, 
roenn fie ftcfy mit iljreni ©efdjäft in Sranfreidf) nteberlaffen, 
einen großen 9tuf unb oerfeljten niemals, bie ermähnten 
©teine mitzubringen. @S i|t eine erroiefene unb allgemein 
anerfannte ©acfye, baß eine foldje Sfjofolabe ben S3orjug 
üor allen anbern fyat. 

3um ©djluffe bemerfen mir nod), baß in biefem toie 
in bem oorigen SRecepte bie öeftanbt^eile in gleichem 33er- 
fyältniffe, roie jur <ßarifer ©fyofolabe, genommen roerben. 

§. 9. OkfuuM)cü*d)ofo(abc, 

1 V» kg gefdjälter Äafao, 250 g gefbßener 3ucfer; 
wirb bann übrigens ganj fo oerfertigt, roie §. 4 gezeigt, 
©ie brauet ntd)t oiel Arbeit auf ber platte. 
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§. 10. SBcrfüfhc ©efluibi>ett3a>folabc, 

3)?an neunte 2 kg gefd)älten $afao unb 2 kg ge- 
flogenen 3 uc * er - ®« e Äafaobofcncii werben Del gerie- 
ben, ber &\idtx barunter gearbeitet unb bann auf ber platte 
fein gerteben. 

3d) tyabc fyier nur angegeben, rote oiet man fiafao, 
3 ncf er unb ©ewürj, gegen etnanber gerechnet, o^ngefä^r 
nehmen muß; übrigens bleibt e§ ganj bem 53er fertiger 
überlaffcn, wie ffifi unb gewürjfjaft er bie SI)ofolabe 
machen will. 

§. 11. Nlooädjofolabc. 

2)iefe für 33ruftfranfc, ober mit ^ämorrljoiben bela* 
bene ^erfonen, feljr gefunbe, fo wie für oiele anbere Äranfe 
fyeilfame Sljofolabe wirb auf folgenbe 5h t oerfertigt: 2 kg 
gefdjälter ffafao werben $u Del gerieben, 2 kg geflogener 
$u(fer, 1 kg fcfjnett abgebrühtes , wieber getrocfneteS, fein 
puloerifirteS iSlänbiföeS 2Noo§ ober Siebte unb 120 g 
ganj fein puloeriflrte äct)tc ©aleprourjel baju getrau. SU§- 
bann wirb biefeS 1 ©tunbe lang unter einanber gerieben, 
hierauf burefy einen 2)urd)fd)lag gerieben, gewogen unb 
<ßacfetdjen oon SO bis 100 g baoon gemalt. 3 U e * nct 
laffe SBaffer nimmt man beim Äocfjen einen guten Sßlöffel 
Doli S^ofolabe. 

§. 12. aWooStfjofolabe in Safeut. 

@benfaa§ eine fetjr gefunbe G&ofolabe; ba fte fefyr 
ftärfenb unb nä^renb ift unb babei nitf)t edjifct, fo tft fit 
Dor$ügltd) ©enefenben unb anbern fdjwädjlidjen ^ßerfonen 
$u empfehlen. 9ftan reibe tya kg gefdjälte $afaobof;nen 
^u Del, tfyue bann 370 g geflogenen &udzx, 30 g puloe« 
rifirte ©alepwur^el unb 70 g i§(änbifd)e§ 2)?oo§, weldjeg 
wie im oorljergeljenben §. gezeigt ^bereitet, r)tn£u unb 
reibe e3, bi§ bie Waffe wie ein biefer 33rei tft. Vttbann 
wiegt man jie in bie formen. 
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§. 13. Weifte (Cf)Ofülrtbc. 

5)ie roei&e ßijofolabe foü ein (eicfyteä s J?af)rung§mitteI 
fein, roeldjeS fjauptfädjlid) ^erfonen härterer Äonftttution 
unb 'JJerfonen, bie bind) lange ßranffyeit gefd)roäd)t ftnb, 
gut betommt. 

SRan nimmt fyier$u roei§en 3 u ^ ei '/ % z k kg; Tapiofa, 
900 g; ©rüge, 760 g; iet&liVtfcftefl WooS in ©aflerte unb 
pült>erifirt # 260 g; foncentrirte Sinftur oon ffarafaS ßafao, 
260 g; «Banifletinftur, 3 g; ffiaffer über Äafaof^alcn 
befltflirt, 400 g. 

Stfan mifdjt bie Sapiofa, bie. ©rüge unb bie in $ul* 
oer umgeroanbelte Woo§'@aüerte gut unter einanber, fefct 
bann in (leinen Portionen bie foncentrirte linftur be8 
$arafa§-ffafao unb bie 93anifletinftur fyinju, wobei man 
roieberum auf eine gute 3Rifd)ung biefer <Subftan$ fielet ; 
enblid) fefct man naef) unb narf) ba§ über Äafaofdjaten 
beftiflirte SBaffer gu unb erlangt fomit eine homogene SWaffe, 
bie man beliebig feilen fann. ©efodjt wirb biefe ßtyofo- 
labe gleid) ber geroöfynltdjen. 

§. 14. Weiße Gljofotabe (2). 

Ißnloerifirter Suder, 3 l k kg; Sapiofa, 900 g; ©rüfce, 
2 3 /4 kg; puloeriftrte i3länbifd)e 9)?oo§* ©aflerte, 630 g; 
£inftur oon $arafa§ - Äafao, 260 g; 93anifletinftur, 3 g; 
SBaffer Über Äafaofdjalen befriflirt, 900 g. 

§. 15. Muriner (Sljofolabe. 

3Han uefyme 7 kg Safaomaffe, 6 kg Haren SRafpnat- 
^uder, 130 g feinen 3 imniet ^ 100 g frifdje ©djoten. 33a« 
"W*/ Va S 9 railc Ämbra. bereitet nie alle Gtyofotabe. 

§. 16. Oiomtfdjc (£f)ofotabe. 

SRaii nimmt fjier^u 2 kg ßfyofolabemafje, 1 Vi kg 
SRaffinatjuder, 24 g 33anifle unb 16 g 3initnet. 

§. 17. Gfjotolabc für flranfe. 

9iidjt umfyin !ann id), bie Bereitung nacfyfolgenber 
ß^ofolabe mitzuteilen, meldte nid)t nur ein flärtenbeS, 
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jonbern oud) ein feljr angenefyme§ ©etränf barbietet, unb 
manchem Äranfen Sinberung oerfdjafft. üttan werfe ju 
biefem $mdt Äofao- Sonnen ungeröfiet in fodjenbeS 
Saffer, laffe fle fo lange borin fieben, bis tfyre Schate 
erweicht ift unb man fle biegfam finbet, wenn man bie 
33oI)ne felbft awi[d}en ben Ringern brüeft. hierauf lögt 
man bie Sonnen auf einer 35rafytljorbe entweber in ber 
©onne ober im mäßigen Ofen erwärmen. S3on tl) reu 
©dualen befreit, werben fie bann gewogen unb in einem 
erwärmten ÜJiörfer mit tys iljreS ®ewid)te8 an ftudtr h xl 
einem äufjerft feinen Jeige gerieben, welcher bemnädjft in 
bleierne gormen gegoffen wirb. Aud) burd) baS forgfäl- 
tigfte SRöften ber iöofynen fann bie Sr^eugung eines brenj- 
liefen OeleS nidjt gan$ oerfyinbert werben, unb ber ©enufj 
beffelben ift bem ßranfen im Allgemeinen fcfyäblid). 9cad) 
ber foeben betriebenen Anweifung aber wirb biefem Uebel« 
fianbe üorgebeugt, unb eben fo wenig enthält biefe SfyofO' 
lobe irgenb ein erfyifcenbeg ©ewür$. Auf bem 33rud)e fiel>t 
fie benbraun inS 9töt§ü$e fpielenb unb läßt fi$ leicht im 
Sßaffer auflöfen, wäfyrenb bie ßljofolabe oon geröfteten Son- 
nen im 3}rud)e mefyr in§ ©raune fällt. 

Um bie E^ofolabe üerfäuflid) $u madjen, formt man 
fie in roeijjbfecfyerne Äapfeln oon beliebiger fjacon, in wel- 
ken ba§ ^eicfyen ber (5t)ofolobe ift. 6$ wirb nämlid) oon 
ber warmen, bidflüfftgen Sljofolabemaffe fo üiel abgewogen, 
al§ eine Jebe 33ledjform galten fofl, gewöfjnlicfy 30 bi§ 60 g, 
biefe in bie gorm getfyan unb burdj fortgefefcteS Auffdjjla- 
gen geebnet unb fo jum ©rfalten Angepeilt. 

§. 18* <lt|0frtabcn><£ier, »umtoben. 

Wan brauet ^ier^u eine Angafyl ^atbe blecherne 6i- 
formen, biefelben werben inwenbig bünu mit Efyofolaben» 
maffe befinden, naefj bem Srfalten normal« übertrieben 
unb nad) abermaligem (Srfalten au§ ben formen genom- 
men, jufammengefe^t, an ber gufammenfetjunigSnaljt mit 
©olDborte überwogen unb bann mit weiter ©prifcglafur 
oerjiert. 
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3lud} fann man allerlei fonftige ©ledjformen mit Sljo- 
folabe ausgießen unb folc^e naefy beut (Srfatten Derberen, 
tote Süüfyörner, i't)va§ unb bergl. 

3u 93ud)ftaben, ärabeöfen," Börner, SRinge unb bergl. 
oevroenbet man eine mit etroag ^Jeljt gemifdjte üKaffe unb 
poffirt bie Figuren au« freier £anb, erwärmt foldje unb 
flopft fte etwas, bajj fic breit werben. 9tadj bem @rfa(ten 
oerjiert man beliebig mit weijjer ©djaum» ober Sfyofo» 
labenglafur. 

§♦ 19. 

3« oen (E&ofotabepfä&($en oerwenbet man orbiwäre 
6(>ofolabenmaffe, bebient fid) &ur Verfertigung berfelben 
ber 2Waf$ine, 2of. III, gifl. 31, oon £. 2B alter in 
Berlin. 



Suwtes Hapitof. 

A. Die ß^ofolabe als ©etränf. 

2>ie £f>ofolabe, ba§ britte ber ©etränfe, meiere unter 
ciüilifirten unb uncioilifirten SSölfern fjeitn t f d> finb, unb 
täglid) Don Millionen genoffen werben, ift fein Slufgufcge« 
tränf im eigentlichen ©inne rote Kaffee unb Ütfyee. 2Bäf}« 
renb bort ber (Stoff bura> fyetjjeS äBaffer ausgesogen wirb 
unb bie ^flanjenttyeile jurfief bleiben , wirb bei ber E^ofo» 
labe ber betreff cnbe ^ßflanaentljeil felbfx aufgelöfi unb ge- 
n offen. 

Die ©e|tanbt$eile be8 ßafaoS finb ein flüchtige« £>el, 
weldjeS fid) erft burdj ben ^rocefc be$ 9löften§ 51t erzeugen 
fdjeint; bann ein Stoff, weldjer Sfyeebramin genannt wirb, 
eine fticfftofffyaltigc ©ubftans, bie bem Coffein unb Sljeetn 
nafye oermanbt ift unb in Solge it)rer erfrtfdjenben unb 
anregenben SBirfung ben Äafao in eine Steide mit SJaffee 
unb £f>ee pellt. (5r lägt aber beibe hinter fi$ junid, in- 
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bem ev eine große 2Menge roirflicher 9ia^rung§beponbt^ei(e 
enthält, bie jenen feigen, oornehmfich %ttt, ©tärfe unb 
ßleber, roelche oft fogar bie £älfte be§ ®emtd)t§ ausmachen. 
Sticht (eicht tfi ba^er eine gtüdltchere Bereinigung benfbar, 
als atüifdjen fiafao unb Wild) unb bilbet batjer inSbefon. 
bere für ffronfe unb ©chroache einS ber uor^üglic^ften @r- 
nährungSmittel, unb bennod) rangiren $afao unb ®hofo- 
lobe bei weitem nicht in gleichem Verbrauche n>ie Äaffee 
unb 31)ee. 2Bährenb elftere ju bem 2Waterial johlen, au« 
toelchem fich ber menfdjlidje Äörper aufbaut, gehören lefctere 
ju jenen feineren ©toffen, bie einen unbegreiflichen (Sinfluß 
auf baS geiftige ©fement in unferem ?eben ausüben. 

§. 1. itfajfcrdjofolnbc. 

Sftan gieße fo oiet Soffen SBaffer, at§ man Shofolabe 
machen toiO, in bie S^ofofabefanne , rennet auf jebe Saffe 
30 g Sfyofolabe, reibt flc auf bem SReibeifen unb t^ut jlc 
baju, lägt fte auffochen, nimmt fte Dom Seuer unb läßt 
fie ein menig ftehen. SBährenb biefer 3eit fefct man bie 
Ehofolabetaffen ober Sedier in ^etged äBaffer unb legt, 
wenn man bie Sljofolabe brennen roifl, bie ©Raufet in 
gtü^enbe ßofylen; afSbann rührt man bie Gfyofolabe %\i 
©d)aum unb t^ut fte mit einem Meinen Schaumlöffel in 
bie Soffen ober 93edt)er unb fährt fo fort, bis bie Soffen 
gehäuft üofl ftnb. 2Bifl man fie nun brennen, welches 
ober nicht gerabe nottyroenbig ifi, fo ^ä(t man bie gtttfjenbe 
©Raufet l cm fyod) über bie Soffen, fo bog ber ©djaum 
eine gebaefene SRinbe befommt. 

S. 2. üHildjdjotolabc. 

S^ue boS (Selbe oon 6 ©iern in einen Äeffel, ger- 
fd)(oge e8 unb gieße 1 $?iter Wild) nach unb nach baut, 
thue 200 g Shofotabe unb, toenn man fie füg ^oben roifl, 
auch etroaS 3ucfer hinein. SUSbann lägt man fte unter be« 
ftänbigem ©flogen ein Wla\ auffochen, fefct fte oom fjeuer, 
fchlägt fte noch *i» wenig unb gießt fie in bie ßhofolabe- 
fanne. (SS gtebt ^mar noch mehrere Birten, bie ÜWilaY 
c^ofolabe ju fochen, idt) habe aber biefe angezeigt , weil ich 
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flc am beftcn gefunben fyabe. s üBenn man redjt gut f erlögt, 
tüivb fic fet;r flaumig, giebt otete Staffen unb ift am wofyl- 
fdjmecfenbften. äöenn man übrigens bic Sljofolabe gern 
flarf trinft, fo nimmt man mehrere ©ier ba$u, im ®egen» 
tfyetl weniger. Sludj fann man baS SSetjje mit ba$u neh- 
men, bann mujj e§ aber erft redjt ^cvfcblagen unb wäljrenb 
be8 &od)en8 e$ aud) nidjt baran mangeln (äffen, 

§. 3. ^ctndjofolabc. 

Die SBeindjotolabe wirb ganj fo, wie bie SBaffer* 
d^ofolabe oerfertigt, ftatt SEBaffer nimmt man jebod) 2Bein, 

aud) fann man nod) etwa§ 3 urfer *> a S u ^ un ' au *' rcenn 
man wifl, fomo^l bei biefer, a(§ bei jener, einige ©ibottern 
mit ba$u rühren. 

Ober 200 g fein gertebene Sfyofolabe, 70 g $\\dcx 
unb 1 Stoffe 2Bein werben &ufammen gefönt. Sowie bie 
Waffe l)od) geljt, treiben 8 in SBein gequirlte ßibotter 
unter Umrühren jugegoffen. 

§. 4. (i()ofolntic uon (frbmanbeht. 

Die Verfertigung biefer Gfjofofabe, beren £auptbe- 
ftanbtfjeil bie (Srbmanbel iß, fann nidjt genug empfohlen 
werben, ba fic bei gehöriger Sefjattblung ber ädjten wenig 
nad)giebt. 

Die ffirbmanbel (Buuium bulbocastanum) mädtft bei 
un$ unb in anbern ©egenben (SuropaS roilb, fann aber 
aud) in ©ärten mit Vorteil gebogen werben unb jeber 
©ärtner fennt biefetbe fo wie i^rc* Söeljanblung. V2 kg 
biefer (Srbmanbefn wirb, wenn flc juoor wof)t gewafdjen 
unb bann wieber ooöfommen getroefnet ftnb, in eine ge* 
räumige Äaffeetrommel gefctyüttet unb in berfelben wie be- 
fannt fo lange gebrannt, bt8 bie SKanbeln ju fnaden an- 
fangen unb eine $immetbraune Sarbe annehmen. Sänger 
bürfen fte aber oid&t gebrannt werben, wenn fte für biefen 
3wcd niefct unbrauchbar werben foDen. 

©0 $ei§ fte nun ftnb, werben fie in ben erwärmten 
Dörfer gefdjüttet unb bafelbft gan$ fo beljanbelt wie Safao- 
bofynen Der 3ufafc *>on ®e»ürjen ift bei allen Ärten 
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biefer Gfyofofabe ber Ouantität berfclben rote bei ber Äafao- 
E^ofolabc gleich, nur ift ^icr Die £älfte be8 3 MC * cr 8 tyn- 
reidjenb. 

3)o biefe Waffe ntc^t flüffig, fonbern in <ßuU>ergefialt 
gewonnen »irb, fo tonnen folglich aud) feine Jafeln ge* 
goffen »erben. 3)a8 $ult>er mu& ba&er in Süchten auf* 
beroa^rt toerben, roeldje gut festlegen; in troefnem ^uftanbe 
hält e8 pch Otefe 3ahre. 

iDa jebod) bie ?luflöfung biefer (Jrbmanbel • ©fyofolabe 
etroaö fernerer oon «Statten geht, fo muß bie mit SBajfer 
ober SWilch oerfefcte Waffe roenigfknS 2 ©tunben gelinbe 
lochen. 3m Uebrtgen ift bie ©ereitungäart gleich ber ge- 
wöhnlichen. 

§. 5. ffiBeindjofrtabe. 

V2 Slofdje guter SEBein, 100 g fein geriebene ßhofo- 
labe unb 30 g flarer roeijjer Qndzx toerben rote Dorthin über 
Seuer $um ßoehen gebracht, fobann 4 Sibottcr, welche ju* 
oor in etroaö 2Bein t(ar gequirlt rourben, fobalb bie St)ofo« 
lobe ftetgt, baju gegoffen unb unter beflänbigem Umrühren 
noch eine (leine SBeile gießen laffen, fobann aber abgenom- 
men unb feroirt. 

SDie fo zubereitete St)ofolabe ift ein fetjr er^ißenbe« ®e- 
tränf, batjer auch ben gefunbeften ^ßerjoneu &u rathen ift, 
nicht mehr als eine Xaffe baoon ju trinfen. 3" najjfalten 
.fterbft- unb SrüfjliugStagen ober fur^ oor ober nach ber 
SReife in ftrengev SBinterfälte , finb ein $aar Soffen ooO 
Don biefer d^ofotabe aber auch " n treffliche^ ©etränf, ganj 
geeignet, ben Äörper angenehm $u ermannen- unb bent 
farblichen ©influffe gu begegnen. 

* « 

B. 2>er fiaffee. 

2>er arabifche Dichter preigt ben Kaffee al« ben Iran! 
Slllah'S, bie Duelle ber ©ejunbfjeit, ben ©tol$ fcineS 
£anbe§, ben ©orgenoerbränger, unb e§ giebt auch bz\ und 
?eute, namentlich Damen, bie in ba« ?ob beß buftenben 
(Enpef'I Äonbttor. 19 
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IranfeS au8 $?offa einftimnten, unb fte ^aben in gemiffem 
©rabe recht, benn eine gute Joffe Kaffee ©erteilt bem er- 
fcblafften Körper unleugbar neue Spannfraft, regt baS ®e* 
birn $u erhöhter 3:t)ätigfeit an unb breitet über ben SNen- 
fd>en ein ©efühl oon Wohlbehagen auS, n>ie fein anbereS 
©etränf. 

■•' Vj kg Kaffee foftete im 3ahre 1652 bei bem Kauf= 
mann (SbwarbS in ?onbon 120 SKarf. 3m Oa^re 1671 
bagegen in SranTreid) febon nur nod) 1 Warf. 3)a$ erfte 
Kaffeehauä in Söien entflanb 1683, in Hamburg im 
$ahre 1687, in Dürnberg 1696, unb in ber erften £älfte 
be« achtzehnten ^a^unbertö oerbreitete ftd) berfelbe über 
gan$ 2>eutfcblanb. 

3n einer Konbitoret »erlangt man ftetS eine gute 
Saffe Kaffee. @§ empfiehlt fid) $u bejfen £erfteflung oon 
fttoei tterfebiebeuen Sorten 53ol)nen gu nehmen, nämlich fyalb 
ächten -Dfoffa unb tyalb braunen ober grünen 3aoa. £ie 
SBo^nen mttffen oor bem brennen gewafeben, roieber abge- 
trocknet unb oerlefen »erben. ÜDaS ^Brennen ber ©ofynen 
barf nid)t über Kohlenfeuer (iattpnben, fonbern muß bei 
flüchtiger #ifce gegeben. 3Wan brenne benfelben niemals 
511 braun, auch empfiehlt e8 ftd), etmaS geröfteteS 99rob 
mit in bie Trommel \u tljun, raobureb ber ölige ©efebmaef 
befeitigt wirb. 

Sftan bewahre ben gebrannten Kaffee nur in oerfcbloffe« 
nem Sölechgefäjj ober einer oerfpunbeten ©laSflafdje auf, 
brenne nicht üiel ©orrath, bamit er immer möglichst frifcb 
tjt. ®te Kaffeemühle muß egal mahlen unb flefle man 
fold^e möglicbf! fein. 

(Sin guter Kaffee i|t auch ber Sflinabo. $ortorifo ifi 
ein jtarfer, fräftiger unb angenehmer Kaffee, boeb barf er 
nicht 311 ftarf gebrannt werben. 3>omingo ift weniger fräftig, 
aber milb unb gefunb. 3 U e * ner einzelnen laffe Kaffee 
rennet man 15 g, bei mehreren Waffen sugleid) fann man 
ettraö weniger nehmen, aueb fann man eine ober einige 
gerotteten Kafaobohnen gugeben. partes SBoffer macht 
ben Kaffee woblfcbmecfenber als weiche«. SBenig aber gute 
üflildj, am beflen Sahne, giebt einen guten Kaffee. 
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' C. 2)er Sfree. 

Der 2ljee, btefed Äinb ©binaS, f)at fidj ouf bem 
gangen (Srbboben baö ^Bürgerrecht erworben. 3n ©fyina 
wirb $u öden ©Jadeiten unb an aQen STacjcSjeiten £f?ee 
genoffen unb auf allen Straßen unb SBegen ifl er in Ifree- 
latenten 511 fyaben. 

9?ad) (Suropa (am ber Üljee erft gegen ba§ ffinbe beö 
fe<fr8$eljnten 3af>vl)unbei-t§. Den ifreujfafjrern, bie und fo 
Diele orientalifdje ^robufte mitgebracht fraben, ifl er noa) 
unbefannt geblieben. 9ta$ Bnifierbam fam er $uerft 1610 # 
nacf> $ari8 1635. 3fm ^afrre 1720 brauste ©nglanb 
200000 kg, unb im 3a$re 1820 bereit« 11,226,000 kg 
S&ee. 

Ifyee barf nicfyt gewürzt »reiben, nur ©anifle mag 
aOenfaflS in geringem ©rabe babei in Slnwenbung fommen. 
@8 empfiehlt fid) für ein ffonbitoreigefdjäft ftetS nur oon 
ben beften ©orten 311 nehmen, aurf) fann man grünen unb 
fcfrwargen oermifa^en. ÜRan brütet ifrn fcfcwadj ab unb gießt 
ba8 erfie SBaffer weg. ^ecco-Ifree gefrört $u ben ©orten 
bie uid}t aufregen, ber febwarje wirb in neuerer 3eit bem 
grünen oorge^ogen, weil berfelbe eine weniger aufregenbe 
unb bie 9ceroen angreifenbe ©igenfebaft befifct. 9Man lägt 
ben £f)ee niefrt fodjen, fonbern übergießt ifrn nur mit fodjen- 
bem SBaffer. ÜWan rennet auf 1 ^erfon groei Sfyeelöffel 
ooU 2l)ee, auf mehrere ^erfouen etwas weniger. 3JJan 
übergießt ben Sljee nid)t g(eid) mit bem gangen SBaffer, 
läßt benfelben erji etwo$ gießen unb gießt bann etroaS naefr. 
SBeid)e3 SBaffer ift &u Ifree beffer ald &arte«, unb unge 
föchte W\id) ber getonten üorjujicfren. 
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ISom ^unfdj, 33ifc$of, Viu brule, ©ierpunfdj, 

^etoS u. f. ro. 

§. 1. Campcliello, eine Nrt ©ierpunfd). 

Sflimm bog ©elbe oon 12 (Stern, ben ©oft Don 3 (Ei- 
tronen nnb 2 fügen Drangen, 3 Staffen rotten 2Sein, 

1 g(afd?e 9Jum, 1 kg 2)Mi8. $)ie Drangen »erben auf 
bem Qudtx abgerieben. 2)a§ (Sigetb, ber Sitronenfaft, ber 
rotlje 28ein unb ber 3wfet werben auf bem geuer flau- 
mig gefd)Iagen bis $um Steigen; alebann nimmt man bie 
2ftijd>ung Dorn fteuer, giege langfam ben 9Rum hinein unb 
feroirt ben fertigen Campchello roarm. 

■ ■ 

8. 2. 3tor5üßfidj guter «ßunfdj. 

Sodje 2 1 SBaffer unb 1 kg 3ucfer einige SDlai auf, 
fd)äunte ab, gieße ben ©aft Don 3 Zitronen, 1 1 3lum unb 
x k 1 ©ein in bie 3utferauflöfung, (äffe ben fertigen *ßunfd) 
etwa« $ief)en unb feroire tyn. 

§. 3. SluSöesctdjneter Gfjampagnertninfd). 

3Reibe eine Slnanag auf kg ftudex ganj Har, gieße 

2 1 Styeinroein barüber, laffe bie ÜWifdjung einige ©tunben 
biS $ur 9luflöfung flehen, fejfye fie burd) ein feines £ucfj 
ober $aarfieb, gieße 1 1 Sfjampagner ju unb feroire ben 
fertigen Cfyampagnerpunfd). 

§. 4. Gremejmnfä). 

3n 4 1 fflaffer löfe man 2 kg feinen gurfer auf, fefce 
ben ausgepreßten ©oft Don 8 Gitronen baju, nebft 4 1 
$Iraf unb l /a ©d)ote Vanille ober meljr, mifdje s 2IQe§ gut 
unter einanber unb fege e$ in einem ^ßorgeöangefäße überS 
geuer. 2Benn bie Slüffigfett na^e am fiodjen ift, fo gießt 
man aflmätig, unter fortroäljrenbem Umrühren ,31 3)? ildj 
barunter. 3p biefe§ gefd)el)en, fo nimmt man ba$ ©efäß 
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Dom Seuer, binbet eine ©croicttc bar über unb lägt ed 
2 ©tunben flehen ; bann pltrirt man bie 3rlfiffigfeit, bis fie 
gan$ ftar ift, aiefyt fie anf glafdjen nnb ftöpfelt biefe gut 
ju. man giebt biefen ^unfd) fielt falt, er i|l fcrjr ge- 
funb unb Dorgüglid) woljlfdjmecfenb; aud) fyält er fid) fc^r 
(ange. 

■ 

§. 5. «nanaSpnnfd). 

-IV an jerfd)neibe 2 mä&ig grojje ?lnana8 in ©Reiben 
unb legt fie, ftarf mit 3 u( ^ er beflrcnt, in eine fe(i Der- 
fd)liejjbare Sowie, worin man fte 24 ©tunben ftefyen läßt. 
9?un taucht man I kg ftudzx in SBaffer ein unb giebt 
il)n uebft 7 glafd)en gutem, nidjt faurem SH^einmein in bie 
Terrine. 2Benn ber <ßunfd) getrunfen werben fofl, gießt 
man eine Slafdje Champagner ^inju unb rüfjrt ^IQcö wofyl 
burdjeinanber. 

§.6« $iinfc^ütottal. 

3erfd)(age 3 /4 kg ftudtx in fleine ©türfdjen, tfme ifyn 
in eine lerrine, gieße V2 l SBaffcr, roorin man etwas fei* 
nen Sfyee fjat ftieijen (äffen, burd) eine ©eroiette barüber, 
preffe ben ©aft oon 6 Sitronen bur$ eine ©eroiette ober 
ein $aarfiebd)en baju unb rüfjre e$ um, bamit ber $urfer 
ftdj auflöfi. ©obalb er gefc^moljen iji, gieße tyi 1 S3ur- 
gunber, l /a ' Wxal, V* ' °^ en ^^inroein, V2 l 3)?araS* 
djino unb V2 Soutetöe Efyampagner ba^u; rüfyre 2lüe8 
mit bem ^unft^löffel untereinanber unb feroire e3 falt. 

§. 7. tturgniiber $imfdj, 

$on 2 Drangen wirb ba$ ©elbe gang fein ofjne ba8 
minbefte 2Beig abgefdjnitten, in ein £errind>en getljan unb 
mit einem Sttcr feigen ©nrup tibergoffen, jugebecft unb 
bei ©eite gejtellt. ©obann werben 3 /± kg $ucfer mit 3 1 
2Baffer getlärt, bann wirb eine reine ©eroiette über ein 
fiafferoQ gehalten, ber ©tjrup fyineingegoffen unb biefer 
nebft bem ©aft oon 6 Orangen unb bem Drangenfnrup 
burd)gefeil)t. hierauf gießt man 2 Souteiüen Surgunber 
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unb eine fyalbe öouteifle Brat bagu, ermannt bie Waffe 
unb feroirt flc iborm. 

§. 8. $olntfd>cr $^ee. 

Huf 1 1 gute« SEBeifcbier nimmt man Vi 1 »eigen 
2Bein, 250 g et ">aö gangen 3»»ntet « n *> Zitronen- 

fdjale, eine &albe Obertaffe üofl OTaraSdjino nnb 6 (Ei- 
botter. 2Benn bafi 93ier mit bem 3 !ttlmet / Sttronen- 
fdjale unb bem 3 U( * er aufgefaßt Ijat, gießt man ben SBein 
gu, legirt e$ mit ben Sibottern, meiere mit etroaö Stafym 
oerrüfyrt mürben, bann preßt man ben ©oft einer (Sitrone 
bagu unb gule&t ben 2)?nra3d)ino , meldte« gufammen über 
bem Statt no$ etroaS fdjanmig gelingen roirb. Diefen 
£$ee ferotrt man in Soffen. 

§. 9. CMglifter $mtfd>. 

SWan fdjäle eine Zitrone feljr fein $alb ab, fdjneibe 
biefe (Batate in Meine ©tücfdjen unb tfyne flc mit 370 g 
fletn gefdjlagenem 3 uc * er in * mt Terrine; preffe ben ©aft 
oon 3 Zitronen burd) ein $aarftebd)en bagu unb giefte 3 /* 1 
focfcenbeS SBaffer, alSbann 1 * 1 SRum unb V* l ädjten 
grangbranntroein hinein. ©e(je bie Terrine einige SDlum 
ten auf fceifje flfäe ober auf ein gang gelinbe« Äofylenfeuer, 
unb wenn fld) an ber Seite ber jerrine ein weißer @$aum 
geigt, fo nimm fic ab. 

§. 10. Kalter $unfd). 

9teibe oon einigen Sitronen bie ©djate auf t kg 
$ucfer ab, fdjfage biefen in Stücfdjen, tfjue ityn in eine 
Zerrine unb preffe ben ©aft oon 9 frönen Zitronen ba- 
gu, gieße 3 ©outeiflen Sttyeinroein unb 1 öouteifle %xat 
ober I l /i ©outeiflen guten 3?um hinein unb laffe e« einige 
©tunben fielen, e$e man e« ferotrt. 

§. 11. (Sterpttufd) anberer ttrt. 

s D?an gerfdjlage in einem Äeffel 6 gange (Eier unb 
6 (Eibottern mit einem 33e$d>en, gieße nadj unb nad) 1 2 1 
^Baffer unb V2 I SBcin bagu unb tljue Va kg 3 IT( * er > au f 
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metdjem ein paar Zitronen abgerieben, in Heine @ttt(fd)en 
£erfd)(agen, hinein; laffe e8, bei immerroäljrenbem Schagen, 
auf nid)t ju ftarfem JJeuer ein 3)cal aufroallen, fe|je e$ ob, . 
fd)lage nod) furj€ 3 e ^ f ort un0 9^ e & c ^abti V* I flw^n 
9him, tuogu man ben ©oft »on 3 Zitronen gepre&t, 

§. 12. Ötfa)of. 

fljcadje in bie ©djale r>on 3 big 4 frönen Orangen 
flache ©djnitte, lege fte auf einen 9ioft über gelinbeS Sohlen« 
feuet unb brate fte; mad)e bann freu^roeiS tiefe Sinfdjnitte 
hinein, tljue fic in einen £opf unb gieße 2 1 $ontaf bar- 
über, beefe e3 gut $u unb laffe e$ in einer SRöbre ober 
auf fjei&er Slfdje geünbe jiefyen, roobet man bie Drangen 
aud) einige 9Jcal mit einem ?öffel aufcbrücft. |)at e8 nun 
genug ertratyrt, n>o$u 5 — 6 ©tunbeu erforberlid) ftnb, fo 
br liefe man e« burd) eine ©eroiette unb oerfüge e§ nad) 
belieben. üWan fann aud) eine gcrüflete fd)roar$e 93rob- 
rinbe, ein ©tüddjen 3tmmet un0 einge helfen baju t^un 
unb mit ertraljiren laffen. Der Sifdjof roirb foiüofyl mann 
ald falt getrunfen. 

§. 13. fttrtiitf m HnanaS. 

ÜÄan neftme eine reife, große unb l)übfd)e »nana«, 
fonbere ben Stengel unb bie ßrone baoon ab, fc^netbe ftt 
in bünne ©Reiben , t$ue fte nebft l jt kg in fleine ©tütfe 
gerfdjlagenem SRaffmatjuder in eine porzellanene lerrine, 
gie&e eine öouteifle SBnrgunberirein barüber unb laffe »Oed 
mo&loerberft eine ©tunbe lang Rieben. s }?ad) biefer $?\t 
gte&e man nodj eine ©outeiüe Sljanipagnerroein ba$tt, rüljre 
bie glüffigfeit »o&l um unb trinfe fte au8 ©piegläfern. 

§. 13 a. 3fnbifdler «waiiaö-^unf^(f£tra!t. 

$ierju werben üerroenbet: 6 kg 3uder, 6 1 SBaffer, 
5 1 SRum, 30 g Irnfiadifute ßitronenfäure, 3 g Zitronen» 
öl, 1 g *ißomeran$enÖL, 5 g s Jcero(iö(, 25 g Vanille £inf« 
tur, 50 g Slnanaö. Sieker unb 2 1 äßeingeiji. 2)er ^uder 
n>ir& mit bem SBaffer $um fdjwadjen Saben gefönt unb 
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bie übrigen ^ngrebienjeu nadj bem (Irfalten jugefefct. ©t> 
färbt wirb berfelbe golbgetb. 

§. 14. C^upo^elct. 

«Bimmet, ©emürjnelfen, Äarbamomen unb ftubeben, 
DOn jebem 25 g, werben gröblich geflogen, mit 1 2 kg 
3ucfer in ein ©efäg getrau, 1 l /s 1 Siotyroein baju gegoj- 
fen, umgerübrt unb roofyl gugeberft Aber einem jdjroadjen 
Äo^lenfeuer btd jum hieben erbiet. hierauf roirb ba§ 
®efäg Dom Sener abgehoben, unb wenn bie Slfifftgfeit falt 
geworben ift, giegt man I 1 « 1 ächten granjbranntroein 
(Äognat) baju unb ftttrirt ityn in glafdjen, bie man roofyl 
Dermalst an einem füllen Orte aufbewahrt. 

g. 15. (Bewürswein. 

©ewürjnelfen unb Sngwer, oon jebem 1 6 g, gimm et 
unb ÜJJuSfatnujj, oon jebem 33 g, werben gu einem feinen 
^uloer geflogen, 10 1 ffanarienfeft barüber gegoffen, einige 
Sage in gelinbe ÜB arme gefteflt unb bann ftttrirt. — 2)te* 
fer ftarfe 2Betn erwärmt ben ftörper unb belebt bie -fter» 
oen, mug aber wegen ber Dielen Ijifcigen ©ewürje fefyr 
mäßig unb in geringen Quantitäten getrunfen, ober ge* 
hörig oerbünnt werben. 3$ut man ein wenig Sitronen- 
faft unb Diel Wtid) ba$u, fo befommt man eine angenehme 
$rt oon SRolten, bie in oerfctyiebenen Ärantyeiten mit 
9?u(en gebraust werben fann. 

§. 16. 9tod> eine 2trt englifctjer $n»fd). 

3Ran lägt 33 g S&ee in 1 1 fodjenbem SBaffer gießen, 
giegt ed aisbann bur$ eine ©eroiette auf 375 g ijucfcr, 
worauf man 4 ober 5 bittere Orangen abgerieben, atdbann 
giegt man nod) V* SouteiUe Slraf ober eine ©outeiflc 
SRum baju. 

g. 17. Vin brule. 

SDcan tfyue 2 1 weigen ober rotten SBein in eine Eer- 
i mc, ttyue 250 g 3u<fer, etwa* 3immet, helfen unb ab- 
gefdjälte Sitronenfdjale fjinein, hft ty« focfcenb fceig ©er- 
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ben, aber md)t fodjen unb günbe ifyn mit einem brennenben 
Rapier an, 1 äff e ityn fö lange brennen, bis er Don f clbft 
erlbfdjt, bann burd) eine ©eroiette laufen. 3Ran !ann audj 
ben Sein allein Ijeig machen, ben 3uder unb baS ©eroürj 
in eine 2>rrine tfyun unb ben Sein, wenn man barauf 
giegt, babet angünben, eine ©ievtelftunbe flehen (äffen unb 
alSbann burdj eine ©eroiette filtrtren. 

§. 18. ®mtnUt 2Be{n. 

Silage 4 gange ffitcr unb 4 (Sibottern in einen Äef- 
fei, febjage fie $u ©djaum unb giege 2 1 orbinären 
»eigen Sein bagu, t&ue 200 g 3 u der t'w'W ©tttd- 
djen 3intmet hinein unb fcfylage eS auf Äofylenfeuer, bis 
eS in bie £öl>e fteigt. . 

§ 18 h. Ölfif)wcut anberer «rt. 

3u 4 glafdjen tftotfjtuein nimmt man 1 2 kg 3 u der 
unb 30 g fein gebrochen ^intmet, bringt e§ gufammen in 
einem irbenen ÜEopf auf baS Jeuer unb fülle eS bis &um 
Äodjen erfyifct in eine SBorole. 

§. 19. WtM. 

Wart tljut 1 1 rotten ©ein mit et»a$ gangem 8jm* 
met unb helfen, gufammen 8 g, ein wenig TOuSfatnug unb 
120 g 3 ucf er in ein rooljl gugebedteS ©efäg, fe&t btefed 
aufS geuer unb lägt ben Sein langfam, bod) redjt Ijeig, 
bis jum fiodjen roerben, giegt eS burdj eine ©eroiette unb 
feroirt eS fyeig in ©läfern ober laffen. 

§, 20. Dreifuß. 

2 1 rotier Sein wirb mit 16 g 3»romet, einer ©d)ote 
»aniüe unb 330 g 3uder auf baS geuer gefegt, 16 St* 
bottern roerben mit ettoaS faltem Sein gerfdjlagen unb, 
wenn ber Sein focfjt, baju gefdjüttet, nod) einige Minuten 
auf bem geuer gefebjagen, bis er fteigt, alSbann in laffen 
feroirt. 
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§•21. Hip poeras. 

£fyue 4 Souteiflen guten s Jifyetn ober Jrangroein mit 
L 2 kg föaffmatjucfer, 1 g roeijjem Pfeffer, 33 g «3 immet 
unb ber ©d>ale einer (Sitrone in ein roobloerbetfteS ©efä§ 
unb laffe eS 24 ©tunben ftefjen. Vlftbann binbe V* g 
Stmbra, roelcfjer mit ein wenig ftuda fein geflogen, in ein 
(eineneg Xüdjeldjen, lege e$ in einen Sittrirfad unb laffe 
ben 2Bein einige SDlai burdjlaufen. 12 ©tücf fcfyönc 
93orftorfer Äepfel ober Reinetten, gefdjält unb in ©d)eiben 
gefdmitten, geben biefem ©etränf einen feljr feinen unb 
aromattfdjen ©efdjmacf. 

§. 22. öonaroifcti. 

2Baffer*53ai>aroife. SWan füüe ein Irinfgla« juui 
britten Ifceil mit tJrauenfyaarfrjrup unb bie beiben anbern 
3)ritttl)eile mit fiebenb Reißern ©affer. ÜJ?an fefce aud) 
ein menig Drangenblütbroaffer tyinp. 

Statt be8 2Baffer8 fann man aud) Jljee nehmen, mit 
meinem man Dörfer einige ©Reiben ber Sitrone ober ber 
fauern ^omeran^e infunbirt fyat. 

2J?ild>-©aoaroife. @in £rinfgla8 fftöe man gum 
britten $f>eil mit ftrauentyaarjtorup, fege einen Kaffeelöffel 
üoO Drangenblütfjtoaffer ju unb fülle bann ba8 ®la« mit 
ftebenb Reißer Sfiitd). 

9J?anbelmilaV23aüaroife. s U?an erfefce ben 
Srauenljaarfijrup burd) 3J?at jft)rup, ber beut ©etränt größere 
Konfiften^ unb einen angenehmeren ©efcfymacf oerleifyt, Der* 
fafyre übrigen« roie bei ber 9JcilaV93aoaroife, nur roenbc 
nian ftatt ber flttild) SNanbelmild) an. 

$Ba»aroifen auf italienifdje ttrt. 3Nan gebe in 
ein ©laS 2 Kaffeelöffel Doli gepüloerten 3ucfer, fflQe bann 
baS ®(a9 bid &ur #älfte mit fd)tt>ar$em Kaffee, bic an* 
bere Hälfte mit 2Bafferd)ofolabe. ffllan fege ein menig fein 
puleeriftrten 3* mm *t h n un0 tra 9 c ^ e Öaoaroife ganj 
roarm auf. 

Sflerif anifd)e SJaoaroife. SRan gebe in ein @la$ 
3 Kaffeelöffel ooU gepüloerten ßuder nebft bem Selben 
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etneS Sied, rüfyre bann mit einem f feinen Söffe! fo lange 
um, bis ba8 (Eigelb etroaS roeiß fid) ausnimmt. hierauf 
fegt man ein £ifdrglä$d)en feinen SRum ju unb füllt ba8 
©laS mit ftebenb feiger ÜJ?ild), bie man inbeffen unter be- 
ftänbtgeni Umrühren langfam angießt. Die 23aoaroije tüirb 
ebenfalls gan$ roarm gereicht. 

ffifyofolabe^aoaroife. 3n eine (S^o!o!abenma- 
fefcine giebt man fo Die! ©läfer gefottene SDWd) unb 
Gfyofolaben täfelten, Don benen 14 auf l /a kg gelten, ald 
man ©läfer mit SBaoaroife jeroiren miü. SDian lägt bie 
Gfyofolabe im SBafferbabe ober neben beut £erbfeuer gcr* 
gelten, oljne baß fte inö Soeben gelangt, unb tyantyabt ba- 
bei fleißig ben Ouirl. 

3n jebeS ®la8 giebt man fobann einen (Sßlöffel ootl 
3utferfr/rup, $u meinem man bie Söaoaroife gießt unb ganj 
roarm feroirt. 3Ran faun and) in ein ©lad ^toet ßglöffel 
000 3ucferfr)rup, alöbann gefottene 2J?ild) bis &u 2 3 beä 
©lafc* geben unb ba8 lefcte % mit 2Bafferd)otolabe auS- 
füllen. 

§. 23. Sapasjau. 

SReibe 3 ßitronen auf 250 g fjllrfer ab, (ioge biefen 
etwa«, t$ue i^n in ein Äeffelcften, preffe ben ©oft ba$u, 
Imlage 6 gan^e Eier hinein, fdjlage eS unb gieße 1 l Bftem« 
iretn barunter,' fd)lage e8 auf bem geuer, bt# e$ (tagt, 
fyebe e§ ab, fcfylage cS nod) ein roenig unb ferotre e$ toartn 
in Saffen. 

§. 24. Starbtnal. 

ÜWan taffe l 1 guten Vin de Graves ober Barsac 
mit 120 g 3ucfer foa^enb fceig »erben unb gieße alSbann 
16 g ©ifdjofeffenj baju. 3ftan fann ifyn roarm ober falt 
ferotren. 

§. 24a. tfarbinal öoii $omeran}eu. 

tluf 6 glafdjen Stljein- ober SRofelroein nefyme man 
je nad) ©röße eine ober $roei grüne ^omerai^en, etwa 
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3 /4 Slafdje fltotfjroein, l /a ©elter«maffer unb 600 g 

3u<fer. 

Die grüne ©d)ale ber ^omeranjen tuirb mit einem 
Keinen fdjarfen üfteffercfcen bünn abgefault, in ein Söaffer- 
gla« $ur $älfte mit 9Boffer gefüllt gelegt, mit Rapier be» 
beeft nnb $um fluSjiefyen 1 Stunbe ^tngcfteQt. 3)er Rnder 
wirb in <Btücfen mit 2Baffer angefeuchtet, in bie Söorole 
gegeben, ber S33ein ^ugegoffen unb oon bem $u8$ug ber 
^omeranjen nad> 53ebürfni§ zugegeben. 

$at man (Jrbbeeren, fo fann man aud) biefelben in 
ftarfem 3u(fern)affer gießen (äffen unb ben $lu«$ug jugeben. 

Ober man fann ftatt bem ©elterörooffer Champagner 
ättfefcen, troburd) man einen feinen Äarbinal erhält. 

§. 25. Whist. 

$od)e IG g feinen $6ee in l /% 1 SBaffer, gieße biefeS 
burd) eine ©eroiette auf 1 ; 2 kg 3 ut * cr ' brüefe ben ©oft 
Don 6 Zitronen ba^u unb gieße 1 1 •> 1 guten ÜRebof hinein. 
Paffe e£ auf Äofylenfaicr fodjenb Ijeiß roerben, bod) nidjt 
fodjen, unb feroire e$ roarm. 

§. 25a. mip. 

93?an reibt bie ©djale Don einer großen (Eitrone auf 
250 g 3 u <* er gießt ben Saft baoon unb 2 Slawen 
üöeißitein barüber, fügt 2 g 3immet ju, $erfd)lägt 6 frifdje 
(Eier, bringt atted auf einem Topf über ba$ Scuev, fdjlägt 
bie Waffe bis nafye an8 floaten, gießt fte in eine 93orole 
unb feroirt fte $eiß. 

§. 26. gletfä. 

SReibe 3 (Zitronen auf 3 ucf ^ f$ a & e ö & un *> giege 
2 l SBaffer unb 2 1 <ßontaf barüber, Iqffc eS bur$ eine 
©eroiette laufen unb oerfüße eö mit geläutertem 3 U( * cr * 

§. 27. $unfdjeffeu* oljne Cutroncn. 

1 1 /s 1 Hraf, l 2 kg 3ucferfaft, V* g fein geßoßene 
ßitronenfäure unb 70 g ftuätv , auf meinem baS (Selbe 
einer Zitrone abgerieben tfl; biefer $i\dti roirb in einem 
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Viertelliter gutem 933 ein aufgeföft $u obigem gegoffen. 
2BiQ man ^3unfc^ bereiten, fo nimmt man 1 £t)eil (Sffeng 
unb 2 Steile feigen grünen £f)eeaufgu& ober feigen föfjein* 
»ein. 3urferfaft befielt au« Vi kg 3 u ^ r / melier mit 
3 / 4 1 SBaffer einige SHale aufgelöst roirb. 

§. 27 a. $mtfd)ejiraft anbetet Htt 

■ 

9)Jan nimmt fyter$u % kg feinen 3 U( * cr f oen ® a f* 
oon 4 frifdjen Eitronen unb eine fjtafcöe Slraf. Den Qudex 
laffe man mit 1 V2 Saffe SBaffer flar fodjen, gebe ben 
Gitronenfaft baju unb wenn e§ abgefüllt ift ben Slraf. 
©eim ©ebraud? gießt man $u 1 Ztyil biefc« ßrtrafte«, 

2 S&eile äBaffer. 

§. 28. JBifa)ofeffettj. 

1 1 flarfen ©pirttuS, 250 g unreife Heine gefdjnittene 
^Jomerangen, V* 1 ^ameranjenblütfymaffer, 8 g (Sanbelfyola, 
bieg flufammen einige Jage in einet Slafdje bigeriren (äffen 
unb bann auf« gilttum geben. 

§. 28 a. StföM ejrraft anbetet 91tt. 

12 frifdje grüne ^omeranjen »erben mit einem ftar- 
fen ÜWeffera^en fein abgefdjält unb V2 1 entfufelter ©piri* 
tu« barüber gegoffen. Sflan oerbinbet ba« ©efäjj, fteflt e« 

3 Jage in bie ©arme unb fdjüttelt e« einige ÜWal um. 
Sflad) bem 2lu«jie'oen ftttrirt man bie @ffen$ buref) Rapier 
unb bewahrt fie jutn ©ebraucfye auf. 

SKan nimmt Neroon }U jeber Jtafc^e 9?otljroein 2 
löffei oofl unb oerfüfjt mit 125 g 3ucfer. 

29. üHatrranf. 

SWan nimmt eine ^anboofl rooljlriedjenben SBalbmeijier 
(Asperula odorata), 8 bt« 10 (Stengel roeijje laubneffel 
(Lamium album), lO^er^en oon ffialberbbeeren (Fragraria 
vesca), 10 SBlÖttdjen (Schafgarbe (Acbi)lea roillefo).), 
10 £er$en oon bem ©rün ber »üben §agebuttenrofe mit 
»oljlriedjenben blättern, be«g(eidjen oon fdjroarjen Qo^an- 
niSbeeren, ben Saft unb bie Schale oon 2 bünn abge- 
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fdtflten SIpfelftnen; ba$ wirb in eine ©Rüffel getrau, 
6 Staffen letzter Wlo\tU ober föfjeinroein barüber gegoffen 
unb augebeeft, mehrere ©tunben au3$iel)en laffen, bann 
burdjgepre&t, mit 3 /i kg geläutertem 3 H <* er oerfügt unb 
in Souteiden gefüllt. 3Bie beliebt biefe« fjerrlidje ©eträrtf 
ift, brauche id) nid)t $u erwähnen, unb bieg oeranlafjte mtcfy, 
e§ in mein SBerf mit aufzunehmen, üftandje nehmen bloS 
SBalbmeijier, 2Bein unb flpfelftnen ((offen ade« anbere weg). 

§. 30. $imt>eerpunf$. 

9?imm % 1 grünen Sbeeabfub, gieb 250 g £imbeer- 
faft ba^u, laffe beibe« fefcr ^etg werben unb löfe bann 
1 kg Qudn- barin auf; nadjbem bringt man e$ jum fto$en; 
fobalb e$ tüdjtig aufgelöst, fommt l 2 1 $ra! baju. 

§. 31. ftarbtnal anberer 5lrt. 

3u 4 93outeiden biefeS ®etränf8 ne$me man 2 bittere 
unb 2 füge Drangen, reibe bie Schate berfelben auf % kg 
3u(fer ab, lege e$ in eine Xerrine, gieße 4 Staffen ^Kfyein- 
ober üflofelroetn barüber, preffe ben ©oft ber beiben Äpfel- 
ftnen burd) ein £aarfieb ba^u unb feroire ba8 ©etränf, fo- 
balb fidj ber 3iKie* aufgelöft tyat; geläuterter 3u(fer mad)t 
ben Äarbinal tyefler. 

§. 32. Chaudeau (Sö>bo). 

2 (Zitronen werben auf Quder abgerieben, 1 2 1 SBein 
fiebenb gemalt, ba8 Abgeriebene ber ßitronen nebft beren 
(gaft unb 250 g ftu&tx ba$u genommen; nun werben in 
einem £opfe 8 Sibotter mit bem ©efen tüchtig gefälagen, 
ber gefönte SBein langfam baran gegoffen, ber Sopf auf 
fbfjlen gefteflt unb fo lange gefd)tagen,* bis e8 re$t fc^an- 
mig ifi unb bann feroirt. 

§. 33. «oflättbifter $nnfrfj. 

1 I^eil Sitronenfaft, 2 Steile gertebenen 3 U( * er / 
4 Steile Slraf in einem ©lafe gemeffen. Die« wirb ju* 
fammen in einem ®ef$irr mit 8 Steilen fod>enbem SBaffer 
übergoffen. 
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§. 34. Sinücr $opp<\poppti. 

4 Sibotter unb l /a geriebene 3)hi§fatnug werben mit 
l /i 1 füger ©ahne angerührt, bann roirb V* ' ^ ra * 00er 
feiner $um $ugegeben unb mit etroaS 3 ut * er oerfügt. 

§. 35. Farmer §opptipopptl. 

1 1 s 1 füge ©ahne lägt man mit 10 g ^mfer fodjen, 
nimmt fold)e Dom Seuer unb rührt 4 (Sibotter mit etli>a$ 
Wild) nad) unb naa> $u unb $ulefct */* 1 ^ r °f- 

§. 36. C^am^ngncr Mottle. 

250 g ©tficfen 3ucfer legt man in eine lerrine, giegt 
eine Stoffe SR^einmein, 1 Slafche JRot^roein *u, rührt ba$ 
®an$e um, biö ftd) ber 3ucfer aufgelöft hat unb fügt bann 
1 SlafaV Champagner gu. 



Wertes itapitcf. 

(Gebrannte SBaffer bar^ußelten. 

3)ie gebrannten SBaffer ftnb bei ber Äonbitorei faft 
unentbehrlich, unb e£ mirb für ben fionbttor üon SRufcen 
fein, trenn er biefelben felbft barjufteflen im ©tanbe ifi. 

$)ie fogenannten gebrannten SBaffer ftnb Sranntroein, 
toelche auS geroiffen ^flanjcnftoffen unmittelbar bargeftedt 
werben unb ein für jebe ©orte eigentümliche« gufetöl be« 
fifcen. S)urch lange« Jägern erhalten biefe ©ranntroein- 
forten eine immer grögere Reinheit, fo bag alte ächte 2Baare 
hoch im greife fteht. 2)ie befannteften unb beliebteren 
©orten finb bag Äirfchroaffer (befonberS ba8 ©d)roei$er- 
Äirfchmaffer) auS Äirfchen bargefkQt ; ferner ber Pflaumen* 
gei ft ober ©üborotfc (alter ©nrmier ©libomifc), ber roeige 
äöeichfelgeifi unb ber infame 2Br)t)gfr).* ©ine reichere Aus- 
beute erhielt man, menn man ben gerquetfehten grüßten 



Digitized by Google 



— 304 — 

etwaS Sßoffer unb Qudtx jufefct unb bei r/öfyerer SBärme 
SWiföen 20 bi$ 30° ©ergäben lägt. 

§. 1. Oraitgcn&lütf)tt>afJcr. 

Auf V« kg frifcfce Orangenblüt&blätter gieße man 2 1 
warmeS SBaffer unb laffe fic einige ©tunben gut üerbeeft 
ftefyen, gebe fie fobann fammt bem 933affer in bie Srenn« 
blafe, fefce ben £elm auf, lutire ifcn gut, gieße faltet äBaffer 
barauf unb laffe bei geünbem Seuer ein fyalbeö ©pifcglaS 
^(egtna ablaufen, lege fobann eine ©outeille cor, lutire 
Tie ebenfalls mit Rapier unb SReftMetfier unb (äffe ^ödtfenS 
% 1 übergeben. 

SBitt man baS Orangenblfitfywaffer ftärfer fyaben, fo 
erwärmt man 2 1 biefeS abgezogenen SBafferS in einer 
woljlDerforften Souteille, gießt eS über l /a kg Drangen« 
blütljblätter unb »erfährt normal« wie oben angegeben 
worben. 

§. 2. €rangcnblütl)tt)affer auf eine anbete tSrt. 

©ieb etwaS ©anb in einen SDcftillir- ober ©renn- 
folben, füUe ifyn fobann mit Drangenblütljen, fe$e ben £elm 
auf unb lutire benfelben. ©0 bringt man i^n über ge* 
linbeS geuer, läßt etwa« ^Ijlegma ablaufen, giebt eine 
23outeifle $ur Vorlage, bie man gut lutirt, unb läßt 8ttcS über- 
gelten, bis nidjts meljr abtropft. 2>en ^nljalt ber Vorlage 
jierjt man auf anbere Slafdjen, oerftopft biefelben f e ft unb 
fefct fle einige Sage in bie ©onne. $>iefe8 SBaffer iffc 
weit ftärfer unb roofylriedKnber , alS baS mit Gaffer abge« 
jogene. Ter ©anb, ben man in ben SSrennfolben giebt, 
muß corfjer gut gewafdjen unb wieber getroefnet fein. 2)er 
#etm muß befiänbig mit einem falten, naffen Sudje be- 
bedt gehalten werben. 

§. 3. OJofettwaftct. 

GS wirb auf bie nämliche $trt wie baS §. t unb 2 
betriebene Drangenblütfywaffer bargeßeflt. Um ben aro» 
matifdjen ©erudj auf baS 55oOfommenfte $ert>ortreten 
laffen, fefct man eS mit GiS umgeben 48 ©tunben lang in 
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ein &öl$erne8 ©efajj, fo bajj e§ jebod) nic^t gum ©efrie- 
ren gelangt 

§. 4. 3tmmettt>affer. 

©to&e 250 g 3immet in einem SWörfer, jebodj nidjt 
Su fein, infunbirc benfelben in einer ®la8flafaV ober einem 
peinernen Ärug mit 8 1 lauroarmem Sßaffer unb (äffe i^n 
fo 6 ©tunben lang roo^l üertoatyrt ftefyen. Tlan giebt al§- 
bann bie ^nfufton in bie 23rennMafe unb oerfäljrt gan$ fo, 
wie in §. 1 für bie Sarffcßung be8 OrangenblütfyroafferS 
angegeben roorben. ©tatt be8 ßimmetö fann man aud) 
3immetb(üt^en nehmen. 

§. 5. 9*elfen*iaffer. 

3)ie8 wirb nad) berfelben 33orf$rift wie ba8 3i m m e t # 
waffer bereitet. 

§. 6. (JitgUfdjeS «Baffer, 

(Sieb 66 g 33en$oe, 33 g Storar, 8 g helfen, 8 g 
3immet ; cjr öb(id) geflogen , einen ©tengel ftatmuS unb fo 
Diel Äorianber, al8 man mit 5 Singern [äffen fann, nebft 
2 1 SBaffer in einen 2)efti0irfolben, fefce ben $e(m auf unb 
bringe ben Äolben auf einen oon ©trolj geflochtenen Äran* 
in8 SBafferbab, lutire ben £elm gut, laffe bei f abmagern 
Breuer auerft etroaS ^(egma ablaufen, e$e man eine Vor- 
lage giebt unb biefelbe lutirt. 53ebedfe ben $elm mit ei« 
nem in fatteä 2öaffcr getauften unb ein wenig auöge- 
brüeften £ud)e. ©o oft ba§ £ud) troefen ober roarm wirb, 
taudjt man e8 oon Beuern in falteS Sßaffer, brüeft e8 ein 
wenig aud, legt e§ mieberum auf ben <£jelm unb fät)rt ba« 
mit fo lange fort, bi$ 1 1 abgezogen iß. 

§. 7. 3Reliffenwaffer. 

©ieb naa^ ©elieben üReliffenblätter in eine ©renn- 
blafe, übergieße ftc mit lauwarmem SBaffer, fege ben $elm 
auf, fülle benfelben mit frifdjem SBaffer unb öerfa^re übri- 
gen* wie mit bem Orangenbltittywaffer, 
VuptV* ßonbitor. 20 
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§. 8. fiaöcitbclttjoffcr (Eau de Lavande). 

Süflc einen $rug ober eine ©loSflafc^e mit abgerupf- 
ten Jaüenbelbtüthen, gieße fo Biet äBeingetft ober in @r* 
inangetung bcffelbeu guten grangbronntwein baranf, bafj 
bie Stötten bomit bebedt ftnb, binbe bie giaföe red^t feft 
|il unb Joffe fie 8 ober 14 Sage in ber ©onne flehen. 
3)en 3?nljalt giebt man fobann in eine ©rennblafe unb fliegt 
oon etwa 3 1 Sranjbranntroein ober Spiritus vini 1 1 j2 I 
ab. $J?an !ann nud) ettoaS 9?o8mai inblütfje ba$u nehmen, 
rooburd) ba§ £aüenbelroaffer nodj beffer toirb. $)ie Sölütljen 
müffen frühmorgens, e§e bie ©onne biefelben abtroefnet, 
abgebrochen »erben, inbem flc bann oon oorjüglic^em (Se- 
md) unb ©tärfe finb. 



fünftes JiapiteL 

$on ber Simonabe, äRanbelmüdj unb anbern 

fti&lenben ©etränfen. 

§.1. 3Hanbeimilch. 

DJtan toafdje 120 g ^icinbeht, worunter einige bittere 
finb, mit SBaffer einige SDlal, bamit fie redjt rein »erben, 
reibe fie mit Söaffer redjt fein, tfyue fie aisbann in eine 
ffeine ©Rüffel, rü^re nad) unb nad) 1 1 Sßaffer bagu unb 
preffe e§ bürde) eine ©eröiette auf 66 g feinen 3ucfer. 
üftan fann aud) bei bem Reiben ber Sttanbeln ein »enig 
geröpete Drangenblüt^en mit ba$u t^un, roe(d>e§ ber SWan- 
belnüld) einen fe^r angenehmen ©efe^maef giebt. 

§•2. Pat d'Orgeat. 

ütfan brü^e l /a k S f«6 e uno 33 S 6ittcre Rubeln, 
jiehe bie ©djale ab, toafcf)e fte unb reibe fte mit ein menig 
SBafjer red)t (ein, rü^re V 2 kg geflogenen, feinen 3ucfer 
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^textet Jtßfcßttiff. 

SSon ben hafteten imb 5tuffä^cn 



(Erltes luipifcf- 

33 o n ben hafteten. 

§. 1. Gebrannter SBafferteig *u hafteten. 

3Han ttyut fo üiel 2Bei$enme$l, bog man bie benötigte 
Quantität £eig baoon anmaßen fann, auf bie ©adtafel 
ober ba£ 53acfbrett , t^ut ein ©tfief Butter, roeldjeö man 
flein pfliieft, ba$u unb wirft e8 gufammen, wobei man fo 
Diel foc^enbeö SBaffcr , al8 nötfyig ift, nadjgiefjt. (53 mug 
ein fietfer Teig fein, ber, wenn man etwas baoon formirt, 
nidjt wieber aufammenfäHt. 9?ad> bem 3 u f ammcntt >M en 
lägt man tyn liegen unb falt »erben. 

2Ran fann benfefben meljr ober weniger nad) folgenbem 
Ser&ältnig arbeiten: 3u l 1 /« kg ÜWc^l 175 g «utter 
unb V« 1 SBaffer. 

Ober man nimmt l /a 1 SBaff et , 70 g Butter, 40 g 
3ucfer, lägt folcfyeg in einem Äeffel einmal auflohen, rfifyrt 
250 g ütte^l ein unb röjiet bie Waffe gut ab. 3ft fle 
er faltet, wirft man noefy fo ötel 2Wel)l ein, bi£ man einen 
gälten feften Seig erhält. 3« oen Weinen hafteten oer- 
wenbet man Blätterteig, $u ben grogen ben SBafferteig. 
(SupeT* ffonbitor. 21 
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§. 2. Blätterteig 511 hafteten. 

Ütfan fe^e 2. Abteilung, ßapitel I, §. 18. j 

§. 3. SBetutetg ju hafteten. \ 

3n einen fieffel fontmen 3 (Sfclöffel faurer Storni, 
66 g 3uder, 3 föffel SBein, 2 ?öffel Branntwein, 3efct 
roirb fo üiel feinet äftefyl fyineingerübrt, biß ber $eig jum 
Birten taugliß ift. Stenn wirb ber £etg gewogen unb 
Ijalb fo oiel ©nfter genommen, at8 ber Steig ferner ifl. 
$)er ieig roirb auSgeroQt, bie Sutter barouf gefßnitten 
unb be^anbelt. wie Blätterteig. 

§. 4. ©änfeleberpafiete. 

$)Jan wa\d)t bie ©änfeleber rein, (egt fte in ein @e- 
fäfi, ftreuet etroa§ geftofjenen, roeißen Pfeffer barauf, giejjt 
warme s Dfild) barüber unb tagt fte fo 1 bi8 2 £age fielen, 
wobei man aber einige Wal bie geflanbene 3Rilß ab unb 
wieber frifße übergießen muß. 3)te haftete wirb oon ge- 
branntem ©afferteig auf folgenbe $rt Derfertigt. 9)Jan 
nimmt ein 2>tüä £eig, weißer, wie im §. 1' gegeigt, an- 
gemaßt unb wieber erfaltet, wirft e$ runb gufammen unb 
treibt e8 mit bem ffielgerfyolge Mein fingerftarf au«. 2)ie- 
fe$ aufgetriebene ©tttcf fßneibet man nun naß einem be- 
liebigen üftufter, g. 33. naß einem £efler, weißen man 
oerfeljrt barauf legt, runb auf unb (egt e£ auf Rapier. 
SllSbann nimmt man ein anbereS ©tüdf £eig, rollt e8 mit 
ben #änben, ber Sänge naß, runb, treibt e« mit bem 
SBelgerljolge ftngerftarf au8 unb fßneibet mit bem fltteffer 
einen Streifen baoon, meißer ofyngefäfjr Ijanbbreit Ijoß ift. 
Sei bem ©ßneiben biefeS ©treifenS, wooon bie SBänbe 
ber haftete gebilbet werben, rißtet man ftß übrigens bar- 
naß, ob bie haftete !)oß ober niebrig fein muß. 'Der 
■paftetenboben wirb nun gang mit gerrißrtem @i beftrißen 
unb obiger Streif fo barauf gefegt, bafc ber ©oben rings- 
herum einen Singer breit oorfte^t. 3)er aufgefegte (Btreif 
wirb mit ber £anb fo feft als mögliß an ben SBoben art- 
gebrttdft, ber SRanb, weißer üon legerem überfte^t, noß- 
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matS ftarf mit (Si beftricfyen, unb nun mit einem ÜReffer, 
oon unten nad> oben, an bie ©eitenroanb angepriesen, bann 
mit bem ÄneipeiSdjen bunt gemacht. Severe« bient nidjt 
allein *ur Verzierung, fonbern burdj ba8 3 u Munenfueipen 
roirb ber ©oben mit ber auffter)enben ©eitenroanb and) feft 
oerbunben. ©in britteS Stüd Icig roirb nun nod) ju ber- 
felben ©tärfe, wie ber Voben jum Dedel aufgetrieben 
unb nad) ber ©röjje ber haftete runb gefdjnitten. 3)ie 
haftete roirb atSbann mit unten befcfyriebener ^axu au§- 
gefüllt, roeldje man fo legt, ba§ fic etroaS runb ergaben über 
ben fltanb fyerauSgefyt. darauf legt man einen SSogen Ra- 
pier barüber unb auf biefeS ben 3)edel, roeldjen man fo 
gut als möglid) anbrüdt. Den £>cdel, fo roie aud) bie 
©eitenroänbe ber haftete oer^iert man nun nodj auf man- 
cherlei 9lrt; 5. S3. man briieft ton bem Seige in eine 3rorm 
ober ftid)t einen ©tern , Stafette u. f. ro. auf unb legt fle 
auf ben 3)edel. $ln ben ©eiten ber haftete bringt man 
Blätter an u. f. ro. üttan beftreidjt bie haftete nun nodj 
mit zerrührtem @i unb läßt fle in einem Ofen ober einer 
9tör;re mefyr auStrodnen, als baden. 'Damit bie haftete 
nid)t§ oon i&rer gorm oerlicrt, fefet man fie balb auf bem 
Siedle $ufammen, mit bem man ftc in ben Ofen f Rieben 
und. Üöenn man eä haben fann, fo ift eS am befteu, bie 
^Saftete afle 9ftal ben Jag oorfyer, e^e man fte füllt, $u 
baden. 3 ur Verfertigung ber hafteten hat man aud) 
blecherne Streifen, roeldje halb runb unb oermittelft £äf- 
d)en aneinanber um bie haftete ^erum zufammengefefct »er- 
ben. SDaburch fann bie haftete ihre 3orm nicht ocrlieren. 
©eroöhnlich ftub an biefen ©(reifen Verzierungen au§ge» 
trieben; bann muß man bie ©eitenroä'nbe feft anbrüden, 
bamit fid) biefelben gut auSbrüden. 

2>ie, roie ^ier gezeigt, oerfertigte ^ßaflete roirb nun 
am Voben mit (Jitronenfcheiben, ©tüddjen Vutter, ©ped 
unb einer ganzen 3™^^ belegt; aud) fann man einige 
frifdje Lüftern mit julegen, bodj ift biefeS nicht not^roen- 
big. Sftan gießt etroaS 333ein )it unb legt bie Sehern, oon 
welchen bie W\[$ abgegoffen, barauf, ftreut SNuSfatblüthe 
barüber unb mad)t bie haftete ^u; gebaden roirb fte bei 

21* 
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mäßiger $ifce. SBäfcreub bie haftete bäcft , rüfjrt man $u 
ber abgegoffenen SJüld) auf bem Seuer ein Ißaar (gibottern 
unb gießt biefe $rüf)e bann burdj ein ?od>, meiere« man 
oben in ben £>edel gemacht, &u ber gebadenen haftete. 
3)a3 äuSgefdjnittene muß bann fogleid) wieber eingefefct 
werben, bannt ber Dampf nid)t ^erau^ie^t; bie haftete 
mürbe bann Diel Don ifyrem ©efdjmatfe oerlieren. 

$)iefe haftete wirb audj auf folgenbe %lrt oetfertigt. 
6 bid S fette ©änfelebevn merben mit 3 djinfenfpeef unb 
Srttffeltt gefpidt, mit ^rooenceröl, flein gefdjnittenen Irüf* 
fe(n, Champignons, Gitronenfaft unb feinen Kräutern matt* 
nirt unb auf bem Seuer fleif gemalt. ®ie ©ruft Don 
einem £ul)ne mirb rob, mit ©Kalotten, Srüffeln, Cham- 
pignons, ©djnittlaud) unb ©ftragon fein geljadt unb mit 
250 g fein gefyadtem ©ped, fein getieftem SRinbömarf, 4 
2 ganzen Sicrn, 2 SDottern, einem 2lnrtd)te(öffet oofl 331anc 
unb bem nötigen ©al$ redjl gut jufammengerieben. 9Wit 
biefer Waffe mirb nun ber ©oben ber auf oben gezeigte 
9ht oerfertigten ^aflete befiridjen, etwaS ^ßarmefanfäfe bar- ^ 
über geftreut, bie ©änfclebern barauf mit ber 9Raffe von» 
girt/fo baß HUeS bebeeft ifi, übertrieben, bünne ©ped. 
fd)eibdjen barüber gelegt unb bie haftete augemaetyt. 3>ic 
haftete mirb ebenfalls bei mäßiger £ifce gebatfen, unb menn 
fie au£ bem Ofen fonimt, fdjneibe man ein Vod) in ben 
2>edel, fttüe eine gute Irüffelfauce hinein unb fefct ba$ 
BuSgefdjnittene mieber ein. 

§. 5. Äapauncnpatfete. 

Die Tapete wirb oon »utterteig auf einer ©Rüffel 
oerferttgt unb gebaden. 3nm Äapaunen merben wie $u 
einem SRagout ^erlegt, etwa« 2ReI)l mirb in SButter 
braun gerbftet, 12 gereinigte unb Mar gefyadte ©arbeüen 
baju getrau unb unter einanber gerührt; bann tfynt man 
bie ftapaunftüddjen, etma§ tiein gefjadte ©Kalotten, 3Rud< 
fat binden, Hein gefyadte Gitronenfdjalen, etwas fficin unb 
©al$ unb ein wenig Pfeffer baju, rü&rt eS unter einanber 
unb läßt rfl etwa« einfachen. SEBcnn eS in bie $aflete ge- 
tyan wirb, brüdt man nodj etwaS Sitronenfaft ba$u. 
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§. 6. Xaubcnpnftete. 

Die Tapete baju roirb oon gebranntem Söafferteig 
oerfertigt, welchen man roomöglid) ben Sag Dörfer bereitet. 
'Die Sauben werben ben Sag oorfyer auggenommen, gerupft 
unb red)t gut Don Sebent unb aüen Unreinigfeiten gereinigt, 
in Viertel gefdjnitten unb gut auSgeroäffert; alSbann ttjut 
man fte nebft etroaS Srttlje, Butter, ©erotirj, ©al$, einigen 
3roiebe(n unb Sitronenfcfyeiben in eine ffafferofle, oerbeeft 
fie gut unb läfjt (ie beinahe gar bämpfen; bann tljut man 
fte in eine ©cfyüffel unb läßt fie fall roerben. Die unge* 
fochten Ziagen unb febern roerben gefyacft unb mit aufge* 
fodjter Äälbermild) unb (SfjampignonS , roelcfje man Hein 
gefdjnitten, üermifdjt; Ärebfe roerben in SBaffer unb ©alj 
gefotten, auSgefdjält unb oon bem 5leif$ Meine ÄlöScfcen 
gemalt. 8tsf ben Boben ber haftete roirb nun baS @c* 
t)acf te getfyan unb baS Uebrige bartiber georbnet, roobei 
man einige Söffet oofl Brüt)e gugiebt; ber Decfel roirb nun 
barauf gelegt unb bie haftete eine ©tunbe bei mägiger 
£ifce gebaefen. SBenn fte gebaefen, fo roirb eine ©auce 
oon Sauben unb etroaS Gt)ampignonSbrüf)e, etroaS Butter 
unb ffapern, roeldje man einige Wlai auffodjen lägt unb 
mit ©ibottern unb ÜRefcl abrührt, ^gegeben. #u °» c f« 
haftete fann man aud) Blätterteig nehmen; berfelbe roirb 
in ber ©tärte einer geberfpule ausgetrieben, eine ©d)üffel, 
worauf bie ^ßafkte fommen foö, terfefyrt barüber gelegt, 
unb ber Teig am SRanbe fyeruni abgefdmitten. Die ©d)üffel 
roirb mit ©peeffdjeiben belegt, baS ®er)aef unb bie Sauben, 
roie oben gefagt, barauf gegeben, bie auSgefdjnittene platte 
barauf gelegt unb am SRanbe, roeldjer mit etroaS gefd)lage< 
nem @i beftriaVn, angebrüeft. ©ie roirb ebenfalls eine 
©tunbe gebaefen unb obige ©auce barüber gegeben. Den 
Decfel ber haftete Deitert man mit auSgebrücften Blättern, 
©terndjen unb bergl. ©ie muß, el)c fte in ben Ofen 
fommt, ganj mit @i überftridjen roerben. 

§. 7. fllcinc ^aftetäjen. 

GS roirb Blätterteig angemaßt, berfelbe einen guten 
SWefferrttcfen ftarf ausgetrieben unb runb, im Umfange eines 
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3n>etmarfftüd3, ausgeflogen ; bie |)älfte biefer ©d)eibd)nt 
»irb bann noc$ mit einem fleinern $lu$fted?er ausgeflogen, 
ba mit ein SRingel bleibe, melier auf bie übrigen, am Nanbe 
mit geflogenem (£i beftridjenen ©djeibdjen gut paffenb 
aufgelegt wirb; biefer SRanb roirb bann, foroie bie fleinern 
©d)eibd)en, um roeldje ber SRinget abgeflogen (fie »erben 
jum SDedel gebraust), mit geflogenem ßi , icelcftcö mit 
etroaS 3Kild) oerbünnt roerben fann, beflrid)en unb red)t 
fdjön gebaden. 3)iefe ^ßaftctdjen fann man and) auf mancher* 
let Slrt füQen, 33. man nimmt gebratene^ gleifd), bacft 
e$ unb fdjmort eS mit cttraS iÜtütic, Butter unb (Zitronen» 
fatalen unb füllt fte bannt ; ober madjt ein ©efüftfel Don 
Sifdjen ober Ärebfen; biefe merben in SBaffer mit ©at$ 
abgefotten, unb ©enn fte roieber falt ftnb, oon ©raten 
gereinigt unb auSgefdjält, baS Sleifdj mit geriebenem Sranj» 
brob unb ©iern ge^adt unb in einer Äafferofle mit etroaS 
Srütye unb Sutter auf gelinbem geuer gefdjmort, bann bie 
^afletdjen bamit gefüQt unb ber 3)etfel barauf gefegt. 
2ftan liebtet fid) bei biefen s J?aftetd)en nad) ber 3al)re8$eit, 
nnb füllt fte mit beut, mag oon gebratenem ober geföntem 
gieiföe übrig bfeibt. 

§. 8. haftete üon ©djwehiS», SdjöpS- ober SFälbcrsuugcn. 

3)te 3"«9^n merben im 2Baffer mit ©afg meid) ge* 
fod)t, bie #aut abgezogen unb in Heine ©ttitfdjen gefdjntt« 
ten; alSbann rü&rt man etroaS abgezogene, ge^atfte ÜJ?an- 
bcln, Heine SRoflnen, gefyadten ©perf, Haren 3 u( * er f © a U 
unb ein roenig geflogenen 3i mnie ^ ^Pfeffer unb abgeriebene 
Sitronenfcr)ate barunter unb füllt e$ in bie oon Söuttertetg 
oerfertigte 5ßaflete. s JWan bädt fte bei nidjt $u ftarfer £ifce. 
3u biefer haftete giebl man eine ©auce, meiere in §. 10 
befdjrteben roirb. 

§.9. fierdjenpafteie. 

©ine ÄatbSniere toirb mit geriebener ©emmel Hein 
gefjadt, bann 2 (Sier, ettoaS geflogener Qudex, 3^ mme t 
^ttuSfatbtütfye, ©afg unb ein roenig SRofentoaffer baju ge* 
tljan unb auf bem fetter unter einanber gerührt; menn 
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eö burdjauS warm ifi, fo nimmt man e8 mieber ab. 2)ie 
Verdjen werben nun mit einem T hei I Don btefem ©efyad 
gefüüt unb oon bem anbern £t)eil ßlöSc&en gemannt. 2luf 
ben Boben ber oon gebranntem Jeige oerfertigten ^Saftete 
werben ©tütfdjen Butter gelegt, bann bie ?erdjen unb Älö'3- 
djen barauf gett)an unb etwaS gefyacfte, feine Kräuter unb 
geflogener ftudtx barüber geftreut, bet 2)etfel barauf ge- 
malt unb gebarten. SBenn fie gebarfen, fo fdjneibet man 
ein Sod> in ben 2)edel unb giegt eine ©auce, wefetje oon 
SBein, Butter, ©ibottern unb bereitet ift, t)inetn unb 

fefct ba$ 2lu$gefd)nittene wieber ein. 

§• 10. SßUbpretpaftere* ■ . \ . \ 

Daß Stlbpretfleifct) wirb meid) gefod) t, oon ben W ! no 
djen abgelöft unb mit einigen ©d)alotten unb frifdjem ©ped 
get>ocft unb mit geflogenen helfen unb s J?elfenpfeffer oer* 
mifcfct. Wnftatt baß man ba8 31eifa> rjarft, fann man e8 
aud) in ©tüde fdjneiben. Sluf einer ginnernen ©Rüffel 
wirb ber 3tanb mit Blätterteig unb ber Boben mit ©tüd- 
djeu Butter belegt, unb bie ftleifcfjftüde ober ba8 ©efyadte 
barauf getfjan. 2>er SRanb wirb mit geflogenem @i be- 
finden unb ber 2)edel oon aufgetriebenem Blätterteig bar» 
über gelegt, am SHanbe aufgebrüdt unb mit geflogenem 
©i beftridjen. ÜDieje haftete wirb bei ftarfer #ifce gebaden. 
3>ie ©auce baju oerfertigt man auf folgenbe %tt: 3n 
Butter brennt man etwa* ÜRefjl braun, gießt etma§ Steifet). 
bnlt)e unb SBeineffig hinein unb tl)ut etwaS geflogenen 
Surfer, einige get)atfte ©Kalotten unb ein wenig geflogene 
helfen unb 9Mfenpfeffer ba$u, lägt eö gufammen fodjen 
unb burd) ein §aarfieb taufen. 3 : n biefe ©auce wirft man 
nun nod) ein <ßaar <£itronenfd)eiben, etwaS gefdjnittene 
&r)ampignon$, Sapern unb ein ©tüd Butter, unb lägt eä 
noct) ein 3)?al auffo<tien. 

§. 11. haftete non dflittb^sungett. 

3)ie 3ungen werben in 2Baffer mit ©al$ weid) ge- 
tobt, gcfdjält unb talt in bünne ©d)etbd)en ge|a^nitten. 
Die- haftete wirb oon Butterteig oerfertigt, ber Boben mit 
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©ttiddjen ©utter 6elegt unb Übrigen« ganj fo »erfahren, < 
roie §. 7 gezeigt. £)ie (Sauce baju oerfertigt man Don 
2Bein, 93utter, 3 U( *<* unb 3 imnic t d ie § ( f le darüber, 
wenn fte gebatfen. 

§ 12. (*icrpafteta)cn. 

flflan tyade 6 Ijart gefottene unb abgefeilte (gier mit 
6 gefdjält«n unb oom Äernfcaud gereinigten 93ordborfer 
Hepfeln Mar unb tljue 250 g 9Jierenfett baflu, oermifefce 
eä gut unb t^ue nodj etroaä fleine Sioflnen, 3 l,t * cr ' 
bene, in lKildj eingemeinde, bod) roieber audgebrütfte ©em» 
mel, 2Bein, 8a(^ unb ein wenig gezogene helfen, gimmet 
unb 9)Judfatnng ba$u unb laffe ed gar fdjmoren. lüefed 
füttt man in ^aftetaVn, meldje §. 7 betrieben ftnb. 

§. 13. <5d|Uifcitpajtetf. 

ÜRan fäubert einen ©cfcinfen unb legt iljn in »arme* 
SBoffer, ba mit er u>ei$ »erbe; aldbann fdjneibet man ben 
Änoa^en fyerauS , fliegt bie ecfyroarte ab unb legt ifyn ein 
tyaax Sage in frif$e$ SBaffer. Wim ttyut man ifcn in 
einen ©djmortopf, wirft gefyadte ftmithtln, forbeerblätter, 
feine Äräuter, etroad geflogenen Pfeffer, helfen unb ÜWud* 
fatblfltfye baju unb gießt fo oiel ^Gein unb (Sjfig barüber, 
bag ber ©djinfen bebedt tft; barin lägt man ityn mehrere 
läge gut jugebedt liegen ; aldbann oerflebt man ben £opf 
unb lagt ben ©a^infen in einem ©arfofen fyalb gar fod)en. 
9?un nimmt man SRinbfleifdj oon ber ßeuU , madjt bie 
©eignen baoon unb fyaeft ed mit einigen ©djalotten, fri* 
fasern Werentalg, ausgegräteten ©arbefien unb ffapern tlar 
unb oermif$t ed nod) mit etroad geriebenem fdjroargem 
33rob, Mar gefa)ntttener (Zitronen jdjale, einigen (Eibottern, 
gefyadten Irüffeln unb Sfcampignond, geflogenem Pfeffer 
unb aWudfatblflt^e. Wad) Ser^ältnig ber ®röge bed ©d>in- 
fend wirb bie haftete oon gebranntem Xetge oerferttgt, 
ton bem ©e^adten bie £älfte auf ben ©oben geftridjen, 
ber ©djinfen barauf gelegt unb bad Uebrige barfiber ge- 
tfyan, ber 3)etfel barauf gemalt unb ungefähr 5 ©tunben 
gebaden. 3"* ©ante brennt man in Cutter etroad Sfteljl 



Digitized by Google 



— 329 — 

braun, giefct Don ber ©djinfenbrüfje ober gute 3ffeifd)brtil)e 
baju unb lägt e8 burd) ein .jpaarfteb laufen ; nun tbut man 
etrcaö geraffte ©arbeücn, ©d>alotten, Zitronen jcfyetbcfycn 
unb Äapcrn baju unb lägt e8 jufammen auffodjen. 

§. 14. O-ntenpaftete» 

3)ie gerupfte unb gereinigte (Snte roirb auf bem Müden 
auf gefachten , bie Anoden bi8 auf bie ©djenfel rjerauSge* 
löft, ©dmittcfyen in bie ©ruft gemalt unb mit ©ped ge- 
fpidt; aläbann beftreut man fic in« unb auäroenbig mit 
©al^, gefto&enem Pfeffer, helfen unb 2Wu8fatnujj unb bc* 
legt fic mit ©pedftreifdjen. Wlan tr)ut fic in eine haftete 
ünb lägt fic baden, ©ie wirb falt genoffen. 

§. 15. $edjtpaf*ete. 

3)cr £etf)t wirb gereinigt, geriffen, aufgenommen unb 
in ©tücfe gefa?nirten, au£ treiben man ba§ SRürfgrat unb 
fo üiel al& möglich ade ©räten tyerauSlöft, unb bann ein 
$aar ©tunben in Sfflg, worunter etroaS Äräuterefftg unb 
worin etroaS Eitronenf Reiben , gebebt. SllSbann bereitet 
man oon ber Seber be8 £ea>t8, einigen ©tüden gtf^fleifdj, 
welche man jurüdgelaffen, abgerührter 93utter, einigen (Siern, 
geriebener ©emmel, etroaS ©0(3 unb 3J?u$fatnuj$ eine gute 
garce. (Eine ©Rüffel beftreid^t man nun mit Butter, preist 
oon ber 3arce barüber, legt Don bem Sifcfcfleifdje baranf, 
unter jebeS ©täcfdjen ftleifd) legt man au$ nod) ein ©tücf- 
a?en SButter, barüber gefdjnittene SfyampignonS , kapern, 
$Rord)eln, ©itroncnfdjalen unb außgefd)älte ÄrebSfdjipänje, 
wenn man e8 fär nötfyig fyält, audj etroa« ©a($. darauf 
t^ut man toieber Saree, bann gifa% unb fo fort, bis Sdet 
^ügelartig auf ber ©Rüffel eingefettet ifl Sie lefrte 
©djidjt mu§ garce fein, auf roclctje man einige Söffet oott 
fj(eifd)brül)e giebt. SUSbann wirb ber 2>edel Von Blättern 
ober ©utterteig barüber gemacht, mit 6i befinden, unb bie 
haftete bei etmad ftarfer $ifce gebaden, rooflu ungefähr 
1 1 2 ©tunben erforberlid). 9J?an madjt ba$u eine ßapern- 
fanee mit etwas Diel ßitronenfaft, giebt etwa« baoon auf bie 
haftete , toenn fic gar ift, unb bie übrige befonberS baju. 
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§. 16. iyorcllcnpnftctc. 

U?an f flippt bie Novellen unb fdjneibet fte, trenn fte 
grog finb, in Stüde unb übergießt fic mit ftebenbem ©jpg. 
SUSbann lä&t man ©djalotten, ©arbellen, kapern nnb 
«ißeterfUte in Butter bämpfen, rü&rt ein wenig 9)^1 ein 
unb legt naa)ljer bie ftoreflen barauf. hierauf Hjut man 
in ein ^ßaar Heine, mit helfen gefpidte ^wiebeln, Lorbeer- 
blätter, (£itroncn(d)eiben, etmaS oon bem ©ffig, womit man * 
beu gifcb, ttbergoffen, ein guteS ©la$ 253 ein unb etmad 
3atj barauf, bedt e8 $u unb lägt bie Soreflen auf gelin» 
bem Seuer gar, boeb, nid)t &u meid) fodjen. 3)a3 ©au^e 
wirb bann auf eine mit Butter gut gepriesene ©Rüffel 
rangiit, ein 3)edel oon Blätterteig barüber gemalt unb 
bie haftete gebaden. ' ' 



* ***•» ^ 

* * ••«•*•<••* , 

♦ .j < 1 • 

3 weites 

* * 

Bon ben Sluffä&en. • ' : 

..' . .»• »»... 

Die «uffäfcc werben t&eilS $ur 3ierbe be« ?aben3, 
tljetlS ^ur $ierbe «w« S?cfttafel gefertigt. 3m erftereti 
Salle wirb man biefetben ftetS and einer mefyr feften ftabi- 
len 9J?affe, gerüör)itlicf} anS Stragant oerfertigen, im lefcte» 
ren SaÖe ?ann ba8 gunbament auö einer Sorte befielen 
unb aus ben oerfdjiebenften ffonbitoreiwaaren ein Aufbau 
barauf angebracht werben, melier mitteffi ©prifcglafur ober 
©aramet leicht aufammengefefct ift unb a(8 Deffert t$eil8 
§u alSbalbigem ©entrfc, t|tM in ben Saften ber ®&fle 
oerfcfyminbet. . ' 

©elten befielen bie Sluffäfee auS einer Stfaffe, e3 fön* 
nen unb »erben hierbei off 3J?afronenm äffen, Sragant-, 
Äaramel-<Sprifemaffen :c. ju gleicher fte'xt oermenbet. 

$lm feinden, boa) wenig faltbar, läßt ftcb, ein folget 
au8 Spri&maffe barfteüen. g8 !ann bieg auf ftgtirltd) au8- 
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gef erlittenen fiarfen Rapier a,efd)cf)t'n , ober man lögt fid) 
hierzu halbe formen in groei, brei (Etagenabtheilunqen Dom 
Klempner al8 Unterloge unb s J0i obetl machen, fiefye Saf. XI, 
$ig. 33/ beftreidjt foldje recht gleichmäßig ftorf mit 23utter 
unb überfiel}! biefelbe figürlich nitt 5Irabe$fen k. , nad) 
beliebter Zeichnung auö <£prifcglafur, lögt biefelbe gut ob- 
trorfnen, $ebt fte oorfichtig ob unb fegt fic bann Rammen, 
(«bfeftnitt I, B, §. 10.) 

s JJur mit tluSnabme be8 53aunifuchen§ II. ^btheilung, 
Kapitel \, %. 14, j'ttf. XI, gtfl. 34, ber nur au« 
einem ©tücf befteljt unb ben Anfang $u ben Sonbitorei- 
$uffäfcen bilbet, roerben alle übrigen 2luffäfce in einzelnen 
Xtyikn gearbeitet nnb gufammengefefct. «hierbei ift ber 
<Phamafie, bem ©efdjmatf unb ber Äunft ein roeiteS Selb 
geboten unb e£ laffen ftd) bte oerfchiebenften figürlichen 
ÜJiotioc hierbei oerroenben, uno oerroeifen mir bem 33e- 
t)ufe auf bie im Altlay befinblidjen »ergebenen Zeichnungen. 

Sftur einige groben rooQen mir be§ 23eifpiel3 roegen 
hier anführen. . , - - ; 

t • " t 9 • 

4 * * m " * 

§. 1. gülltjorn uon geröfteren SWanbeut mit faramelirten 

Srüdjtcii. 

£>ie nach $*f. f^tg. 33, beftimmte 

güOhornform wirb mit einem feinen Del befinden unb 
äußerlich mit au§gefuchten fd)ön geröteten 2Nanbeln (Nou- 
gat*) befefct. £>ann nimmt man eine ooal runbe flache 
©chüffel, in beren Vertiefung man einen 53oben auS ftudex» 
feig legt, melier über ben 9tanb ber ©chüffel I)eran§a,el)t, 
eine etroaö nach abmärtö neigenbe Jorm unb mittelft (Sin- 
fchnitte eine gegaefte fiante befommt. 

*) Nougat ober SHanbelfrufte. 2)ie SWanbeln »erben ge* 
fchält, h fl lbirt, bann en filets gefchmtten, in eine große plat a 
saute gethan, in einen ab gefühlten SBacfofen gefiellt unb bei 
öfterem Umrühren golbgelb gerottet, hierauf lägt man ben 
achten Streit feingefiogenen SRaftnatnicter über fchroachem geuer 
langfam blaßgelb fchmeljen, fchüttet bte SWanbeln hinein, rührt 
um unb fiteilt ben Äeffel auf heiße Slfche. Stefe Sflaffe wirb 
löffelroeife auf einem SBatfbtecb auSeinanber geftrichen unb in 
fehönen f leinen Dergiertett ©lechförmcheu auSgebvürft. 
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^affenbe ftrttchte terfcbiebenfter $rt werben hierauf tn 
jum ©rud} gefönten ^uefer irifd) glafirt, biefe gvüchte nad) 
bem Xrocfnen oljngefähr nad) SWaggabe ber 3 e ^ nun 9 
gebraut unb mit Karamel befejtigt, and) einige Heine grüne 
^apierblättcben bagwifeben eingefchoben. Um ben SRanb ber 
©Rüffel werben gebadene fleine runbe unb a««gc^ö^Itc 3Ha- 
rinqueS angebracht, meldte mit ©cblagrabm gefüllt unb mit 
grünen fyalbtrten ^iftagien bejlecft werben. 

§. 2. Groqitant üon Vroftterolen über einem ©ocfel. 

9J?an bereitet au8 gebranntem leig fleine, runbe Äu- 
geln, welche nach bem Satfen noch langfam getroefnet wer- 
ben, läßt eine entfprechenbe Ouantität »» e ä u einem 
9?ougat (flehe oorigen §.) über efeuer fcbmeljen, fa^üttet 
bie Äugeln hinein unb glaftrt fola> bamit; noch warm 
bringt man fold)e in einem entfpredjenben, inwenbig bejtricbe- 
nen ©lecbcttlinber unb lägt fle barin erfalten, fo baß man 
au£ bem SBadwerf eine 2Bal$e erhält, welche man nach bem 
(Srfatten herausnimmt unb fte in ber SBetfe oergiert, wie 
Saf, XI, $i fl . 34, geigt. 

Im 5ufee beS «uffafceS ftnb fleine 2J?anbetfruftaben 
mit e^lagra^m gefüllt angebracht unb oben einige 25er* 
jierungen auS ©prifcglafur. 

§. 3. fWarinqne.flttffa*. 

3temlicb gang in ähnlicher ^nranübenform fann man 
einen ftuffag aus 2Karinqueringen aufbauen unb am Södel 
noch 2)farinque mit 33amlle*©eh(agrahm bringen. 
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Angabe ber förbcnbcn Suuftanjen, toel^e wtt 3utferbärfern 
ober £efttüatciiren 511 »otibonS, Seltnen, ^raßceö unb 
fiiqucurS t>erbraurf)t werben bürfen. 

SÖIaue Sarben: Sogenannter niebergef erlogener 3nbigo 
Onbigo-Äanuin), ©erlinerblau unb retner Ultramarin. — 
Dtefe Sarben mifdjen ftd) leia>t mit allen anbern juf anraten- 
gefefcten Sarben. 

9totlje Sorben: Äodjeniüe, Äarmtn, Äarminlad, S*r- 
nambuflatf, Drfeiüe. 

©elbe Sorben: ©afran, Hoignonbraun , Äreugbeeren, 
Duercitrontinbe, Äurfuma, ©elbfyol^ btc Üljonerbelacfe au3 
btefen ©ubfian$en. 

®rün: flann man frifdjen Spinat ljaben, fo Jäjjt fidj 
barauS ein unfd)äblid)e8 fcfcöneS ©rün auSpreffen. 

3ufammcngefefcte Satben. ©rün: 3)iefe Sorbe fann 
burdj ÜHifäen oon 931au mit mehreren gelben Sorben er- 
zeugt werben; eine ber fdjönften aber ift bte aud bem ^öer- 
linerblau unb ben firen^beeren erhaltene, fle gtebt in ityrem 
©lan^e bem giftigen ©djroeinfurter ©rün ntdjtS nad?. 

Violett: ^ampedjefyo^ (93Iauljoi$) unb Söerlinerblau, 
burd) paffenbe SHifdjungen er&ält man alle getoünjdjten 
9?üaneen. 

Siolbraun (p*nsee): ftarmin unb ©erlinerblau. Diefe 
SMifdjungen geben bie fdjönßen Sorben. 
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$flc anbern aufammengefefcten Sorben fönnen burdj 
üflifdjung ber oerfdjiebenen angegebenen fjorbftoffe erzeugt 
werben, bie ber 3»^rbäcfer ober ÜDefltQateur feinem 23e* 
barfe anpaffen fann. 

2Ba3 bie gärbunq ber Siqueure betrifft, fo fann ber 
?iqueurfabrifant aQe ^ter oben angegebenen Sarben an* 
raenben, braucht aber nod) mehrere anbere. s 3lus folgenben 
©ubfianjen fann er nod) mehrere befonbere garben hf 
reiten. 

3ür ben fyofläubifcfcen ffurarao: fiampedje^ola. 

3ür blaue ?iqueur8: in ^LIfor>ol aufgelöften 3nbig. 

3ür Slbfnntlj (SBermutfyliqueur): Safran mit nieber- 
geflogenem Qfnbig (fogenannter ^nbigfarmin ober -Weu* 
blau) gemifdft. 

Sttefyrere biefer Sorben beburfen einer befonberen Zu- 
bereitung unb »ollen wir bie roiditigften baoon nä^er be- 
fdjreiben. 

Äaramel, rrelcJjeö fyauptfädjlidj ju i'iqueur gebraust 
wirb, Ijaben wir in ber erften fcbtijeilung im 9. Äapitel 
bereit« beschrieben. 

fturfuma ober ©elbfjola. Wart töft 1 £§eil in 
10 Steile SBeingeift. Slufbemafyrung im 3)unfe(n. 

©aflor, perftfdjen oon erper Sölüt^e 1 3$ett, 5 Steile 
2Baf[er, 2 Steife SBeingeift. 

©afran 100 g mit 1 Saffer t lag gieften 
(äffen, bann normal« fo Diel SBaffer, jule^t 1 l /i 1 fflein- 
geift gufeften. 

SUferme«. ÜDie frifdjen SBeeren werben mit etwa« 
SBaffer gequetfetjt, ben S3rei oerfefct man mit Seingeift, 
filtrirt unb fefct fo lange einen gelben Sorbftoff $u, bt8 
eine fetjöne rottye %axbe gum 33orfd)ein fommt. tluf 1 kg 
beeren rennet man je 1 SBoffer unb Söeingeijh 

Äodjenille. 33 g Äoc^entHe reibt man in einer 
©djale mit etwa§ SBaffer fein, fefct bann nad) unb nad) 
33 g römifdjeS ©alj, 33 g Cremor tartari unb 8 g ge- 
brannten Slaun au. ÜRan oerwa^rt bie Sarbe in Oer- 
fdjloffenen (Släfern. $ud) fann man 140 g ßodjenille mit 
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2 1 93?offer unb 13 g SBeinfiein fodjen unb bann nodj 18 g 
gebrannten $((aun gufe^en. 

' ^ÄöVmittJ 9ttan tt>ut »drmin mit ettoaS ©atftiiaf 
in einen ftarberwpr, reibt beibeS fein unb tröpfelt einige 
Kröpfen ©itronenjäure barauf. 

#eibelbeeren. 2ftan gerquetfe^t bie 9?eeren in fri* 
fdjem $uftanbe unb fcftt auf I kg ©aft */2 1 Söcingeifi. 

3>iefe garbe eignet fid) gan$ oor$üglidj $u Siqueiiren 
unb SBeinen. 

gernambuf. 140 g gera§pelte8 Sernambnt wirb 
mit 21 Slegenroaffer unb 35 g gebrannten Sllann auf bie 
Hälfte eingehet, bann fUtrirt. 

3nbigo«fiormin. SJian putoert ben ftnbigo auf 
baß feinfte unb erljifct ba3 $ult>er, um eö Doüjtänbig ju 
troefnen. hierauf bringt man ba§ ^ßutoer in einen $or* 
geflantopf unb iibergiejjt baffetbe mit raudjenber ©djroefet« 
fäure (Sitriotöf) unb peOt baS ©efäß 24 ©tunben an 
einen »armen Ort. Sftad) Verlauf biefer 3 e ^ 9^6* ntö" 
fa üiel Gaffer gu* bajj man einen bftnnflüffigen ©rei er- 
ijält unb rtfyrt fo lange fein gepuloerte Äreibe ein, als 
nod) ein Sufbraufen erfolgt, hierauf oerbünnt man mit 
SBeingeifi unb filtrirt burd) glie&papier. ÜHan rennet auf 
80 g SJnbigo 500 g ©fyuefetfäure, 1 1 äöaffer unb 1 I 
SBeingeijr. 

53 i 0 1 e 1 1 fteflt man au§ $(au unb 9totb r)er. 
©rün auS 331au unb ®elb. ! ;. . 
Orange au3 SRot^ unb @elb. 
?iqueure fann man am einfachen mit Spinatfaft grün 
färben. 

SB raun fann man mit Umbra unb 53oln§ färben. 
Atte anbern garben ftnb fd)äbli$ unb »erboten. 
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Sammlung tterfcrjicbencr SRtctptt, welche für bte 
^toccfc fcer Äonbitorei fcon tttufcen jtnb. 

# 

§. 1. £onig sn reinigen. 

2Äan ftogc 400 g Äoljlen etmag grob, mof^e He einige 
Deal, neunte auf 3 kg £onig 6 1 Söaffcr , fege iljn al£- 
bann aufs Seuer, um iljn mit ben £o!)len l /* ©tunbe 
lang foctyen ju (äffen. 3ft biefeS gefdjefyen, fo lägt man 
ben $ontg mehrmals burcfj einen fjiltrirfacf laufen, bi£ er 
$efl unb Mar roirb. 3)ura> biefe Se^anblung ocrliert ber 
£onig feinen üblen ©efömacf, fo bog man i^n gu ©rjrup 
unb jum (gtnmadjen ber grüßte ftatt bed $\xdtx$ gebrau- 
djen fann. 

§. 2. tRofenaaffer in fur$er 3ett barsuftclicn. 

(Sieb in eine Scfcüffel frifdj gerupfte Blätter üon Gen« 
tif ölten, übergieße fte mit fooiel 23offer , ba§ fte baoon 
^icnitid) bebecft finb, fe|e aläbann bem Söaffer 3 big 4 
tropfen Sitriolgeifl &u unb rü^re cd um. 2)aS ffiaffer 
wirb augenblidlid) bie ftarbe unb ben ©erud) ber Stofen- 
blätter annehmen. 

§. 3. SRilajfarbe 3» rotten SJiarcipauftgurcn. 

3 4 kg Sernambu! ttrirb mit feigem 333a ff er abge* 
fcfjroenft, abgegoffen unb burd) ein ©ieb pafftrt. Alöbann 
fegt man l*/2 1 Wild) mit etroaö Waun aufd Seuer, um 
fte jum ©erinnen $u bringen, gießt fte fobann in ein ©ieb, 
bamit ber Ääfeftoff surürfbletbe. 2)aS Abgelaufene wirb 
nun über ben gfernambuf gegoffen unb, nadjbem man 250 g 
geflogenen Alaun jugefefct §at, eine Siertelftunbe fang gc- 
iod)t, bi$ bie garbe fa^ön rotty toirb. s 2)?an feifct fte burd) 
ein £ud) unb fegt nadj bem ©rfalten fo Diel aufgelöfieS 
bitfeS arabifdjeS ©ummi $u, ba§ bie Slüfflgfett bie Äonfl- 
ftenj eineS bufen SirniffeS erhält. 
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S- 4. s J£cuc gabrtfottoitöinct!)obc $nx $>crftcUuua. plafti(d)cr 

6d)aumfabrifate. 

Ter Jfoubitoreiroaarenfabri f ant Äir ferner in 'Ji Lim- 
berg fyot eine neue SDietfyobe erfunben, ©lafur in formen 
3U fließen, babnrd), bog auSgetrocfnete ©npSformen mit 
einer feigen fio^fol^löfung getränft werben, rooburd) allein 
gewöhnliche ©lafur [ich nad) beni Srocfnen auS berfelben 
ablöfen lägt. 

lieber ba$ 3)tobeß, roelcheS auS beliebigem ©toffe, 
2Bach$, £h on u. (. vo. fein faun, roirb eine fogenannte 
©tücf- ober fteilform oon ©npS gegoffen, roie foldje jebeui 
Sformator, Ä'onbitor unb fonftigem Sachmanne befannt ift. 
3)iefe Sonn tutrb langfam getroefnet, roo$u immerhin 8 Sage 
gehören, hierauf fodjt man ein ©eroichtStheil Ä'odjjala mit 
brei @eroid)t8tf)eile Gaffer ein SDlai auf, entfernt folcfye 
Dom fteuer unb bringt in biefe ^ei§e Söfung bie getrorfne- 
ten gormen bis fte md)t§ mehr einfaugen, roaö etroa 4 bis 
5 ÜRinuten bauert. Wach bem .frerauSnehmen finb biefelben 
nad) rajd^cm 2lbtrocfnen juni ©ebrauche fertig. 

üMit ber oon fetngeftebtem 3taub juefer unb ©iroeijj ober 
©etatine gut angerührten fteifen ©tafurmaffe füllt man nun 
bie formen auS unb lägt ftc in »armem SRaume gut ab« 
trodnen, roaS in etroa 24 ©tunben gefdjeb,en ift. $3eftehen 
bie gormen au8 S^eilftücfen roie ßöpfe, Sinne, ©eine :c, 
fo f c^t man bie einzelnen Steile bann mit berfelben ÜRaffe 
^ufammen. 

2)Jan fann bann bie Figuren entroeber mit £äuter» 
$ucfer über^ie^en ober bemalen. 

§. 5, Siguren itt Söadjä $n gießen. 

Vaffe tpetged ober gelbeS Sacfyö in einem irbenen 
Sieget auf gelinbem geuer fdjmelaen, tfjue gu V2 kg 2Bad)8 
100 bis 140 g Serpentin, unb laffc e3 in bem feigen 
SBachfe fchmelgen, rühre il)n mit einem ©tücfdjen £olft auf 
bem geuer unter einanber, bannt er fid) mit bem 2öad)fe 
red)t oereinige, laffc ba$ 2Bad)§ aisbann fo lange fte^en, 
Eupers Äonbitor. 22 
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bi§ ftd) am SRanbe be§ lieget ein $arte§ geronnenes 9Jänb- 
d)en anfegt; atöbann gieße e§ in bie ftorm. 

Wan fann ba§ $Badj§ in ©np§, SBlei unb ^öl^evne 
Sonnen gießen. 

3)ie ©npSformen, wenn fie nicfjt mit Oelftrniß ange- 
ftrid)en finb, werben oorf)er in frif$eS 2Eaffer gelegt, fo» 
bann ftufammen gebunben, unb ba$ 2Bad)§ fyineingegoffen ; 
in biejenigen £f)eile, bie man anfegen muß, legt man ein 
Otücfcfyen 2)raf)t, weld)e§ 13 mm länger, al8 bie %orm 
ift, unb gießt ba$ 2Bad)S hinein, bod) fo, baß ber S)ra^t 
in bie s Jü(itte fommt. 

ÜJtan fann aud) bie ©npSformen, bie nid)t mit £)ef* 
firniß Dörfer beftridjen ftnb, mit in SBaffer gehabter unb 
^erlaffeuer <5eife beftreicfyen, unb alSbann ba§ iö3ad)3 fnn« 
eingießen, inbem bie ©npSformen bind) ba§ oftmalige in§ 
SBafferlegen leidjt fcfyabfyaft werben unb $u ©runbe gehen. 

Die mit Delfirniß getränfte unb getroefnete ©npSform 
wirb mit Baumöl, bod) nidjt gu fett beftridjen, ehe man 
ba£ v Bad)8 hineingießt; be3gleid)en auch bie ginnernen unb 
hölzernen formen. 

SEBenn man bie 2Bad)£figuren I7 d l > t gießen miß, fo 
gießt man ba§ 2Bad)§ in bie Sonn, läßt e$ einen klugen- 
bücf barin fielen, fchüttet e3 mieber heraus in ben Sieget, 
unb wieberholt e$, bis e8 bief genug angefegt hat. 2Bifl 
man fie aber ooH gießen, fo brauet man ba3 2Bad)3 nid)t 
erft wieber au8 ber gorm gu gießen, fonbern fann e§ fo* 
gleich barin erfalten laffen. $ll§bann fcfyneibet man ba8 
auf bem (Singuß angefegte 233ach8 ab, löft bie Steile ber 
Sorm behutfam au§ etnanber, thut bie Sigur fyerauS, wäfd)t 
fie in ©eifenwaffer mit einem fjifch* ober feinen ©orftpinfel 
fauber ab, läßt fie troefnen, fegt bie Steile, bie man Dör- 
fer am ?id)t ein wenig gewärmt ^at, ^ufammen, bofftrt fie 
fauber au§, unb bejkeicht fie mit ©leimeiß ober Äremfer* 
weiß, welches mit SBaffer jart gerieben unb mit bünner ge- 
fachter £aufenblafe oerbiinnt ift. Senn man ftc nicht weiß 
laffen wiö, fo färbt man ba§ 33lei- ober ßremfermeiß mir 
gemahlenem $innober, JJleifchfarbe unb beftreid)t bie £U bt 
fleibenben ST^etCe bamit jum britten 2T?aIe fleifdjfarben, bie 
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©eroanbe aber mit beliebigen färben, unb malt ba§ ©e= 
fic^t au§. Die ©emanbe fann man alSbanu mit bem im 
^weiten Slbfdjnitte ber erfien Slbtfyeilung, ffapitel 10, §. 1, 
betriebenen fad anftreic^en. 

$ur $erbfinnung ber garbe fann man andj ftatt ber 
£aufenblafe bünn gefönten feint nehmen. 

§. 6. GhraS von 2Bad)8. 

9Junm gelbeS 3Bacf)§, fdjmelje e§, tfyue ofyngefäfjr 
125 g Serpentin unb fooiel fein geflogenen unb gefiebten 
©rünfpan, nebft l /a (Sfelöffet tofl Äurfume ba^u, bog e§ 
eine fdjöne gra§grüne tjwbe befomnit; laffe e§ auf bem 
gelinben fyeuer focfyenb fyeiß werben, bamit ftd) ber ©rün* 
fpan unb ffurfume reetjt auflöfe, fyebe e8 fobann Dom 
geuer unb laffe e§ fefcen; gieße e3 in lauroarmeS SBaffer, 
unb arbeite e8 mit ben Rauben in bem roarmen SBaffer 
red)t $art, bamit e§ gar feine ffnoten fyabe. 33inbe al§- 
bann ein ©tütfdjen, ungefähr 31 cm lang unb 26 cm 
breit, rofyleinen £ud) an einen ftarfen eifernen $aUn, wd 
d)er in bie 2Banb an eine ^äule ober Ouerbalfen einge* 
feferaubt ift, red)t feft, madje biefeS £ud) mit roarmem 
SBaffer naß, f d)(age ein ^tücfdjen in ber ©röße eine§ 
|jüfynereie§ oon bem mannen unb $art gebrüdten 2Bad)8 
hinein, brüefe ba8 2Bad)S in ber Seinroanb fo nafye an ben 
$afen, al§ möglid) ift, lege einen 48 cm langen <stod 
bidjt an ba§ 2Bad)§, fd)lage ben unteren Sfjeil ber Sein* 
roanb um benjclben, unb fteefe ba§ Itebrige $u bem 2Bad)fe, 
brefye unb preffe nad) unb nad) ba§ ®ad)§ burd) ba§ $ud) ; 
roenn e§ lang genug, fo mad)e e§ mit einem Keffer oon 
bem lud) ab, unb fontinuire bamit, bi§ $Ifle§ burdjgc* 
preßt ift. 

ffiäfyrenb be§ 3)urd)preffen§ fegt man ben fieffel mit 
bem SBaffer unb SBacfyS auf eine Äofylenpfanne, bamit e§ 
immer roarm bleibt. 

§. 7. gclfcn »ott 28ad)3. 

9Jeibe bunfeln Oder auf einem tfleibftein redjt %ax\, 
nimm l /i roeißeS ober gelbeS 2Ba(fy8 unb 120 g £er» 

2 2 "' : 
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pentin, (äffe e« fdjmetfleti unb tfjue fo oiel geriebenen Oder 
ober gertebene Umbra barunter, baß e« eine fdjöne Stein* 
färbe roirb. Iftue Saffer in einen Äeffel, nimm einen 
großen Söffet unb roirf ba8 gef^mol^ene 2Bacb§ bamit auf 
baä SBaffer; roenn e8 bid genug, fo fdjroenfe ben $effe( 
ein roenig, bamit baS 2Baffer auf bie Oberfläche be8 Ä ; act)- 
fed fomme, lege e8 auf ©panftebe unb (äffe e£ abtrodnen. 

$on biefem 2öad)8 unb bem oorfyer betriebenen ©rafe 
fann man Söerge unb bergleicfjen formiren. 

3)iefe Seifen (ann man aud» in allen garben machen. 
Wan färbt ba$ rotfye 2Baa)8 mit 3innober, ba3 blaue mit 
englifdjer ©abmatte, ba« gelbe oon natürlich ge(bem 2Bad)8, 
ÄönigSgelb ober flieapefgelb. 

§. 8. ^oraUensinfen uott 9S?ad)8. 

Stimm nad) Selieben weißes 2Bad)3, tljue nad) 3$er* 
^ältntg be« 2Badjfe3 Serpentin bagu unb laffe e8 f^meljen; 
rüfcre alSbann fo üiel gemahlenen 3innober hinein, baß e§ 
bie fforallenfarbe befommt. 9?imm Heine gmetge ton 
©d)lefjenfiräud)en, fdmeibe fie in beliebiger ©röße urib 
tauche fie fo oft in baS rotfye 2Bad}$, bis fie bie ©tärfe 
oon floraflenflinfen tyaben. 

§. 9. ©lafur-Sirwifc. 

3ür glafirte Arbeit einen ?ad *u befommen, ifi in ber 
Siegel fefyr febroer, unb btejenigen 3?abrifen, roeldje in 33e- 
ftfc eine« folgen waren, haben ib.n fo ftiemlid) geheim ge- 
halten. Diefer ^ier nad)fo(genbe Sirniß bleibt unfireitig 
ber fdjönfle unb oerliert feinen ©efdjmacf ganj; ict) werbe 
and) nidjt mehrere Sorten anführen, benn fie fielen ihm 
nad). 120 g ©ummi- ©anbarad, 66 g ©ummi-Waftir, 
66 g ©ummt'3)ammar roirb ^ufammen fo fein a(8 moglid) 
geftoßen, in eine reine 3?lafd)e gefüllt unb 250 g com flärf» 
ften ©pirituS (90°) barauf gegoffen unb in bie SBärme 
3um Sluflöfen gefieHt, entroeber in einen Ofen ober in 
bie ©onne, ober in ein 2Dafferbab; unter SBafferbab ©er- 
freue id) einen ffeffel mit SBaffer; in benfe(ben fieQt man 
auf einen r;ö(gernen Jeder bie gfafefte unb madjt Scuer 
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barunter; nicftt fyeiß barf ba$ SBaffer »erben; fyat ftcft 
nun alleS aufgetöft, fo gtegt man 330 g oenetianifcften 
Serpentin, melier auch erroärmt fein muß, ba$u, fchüttelt 
baö ©ange gehörig, lä§t e§ noch einige 3eit fteben unb ber 
firniß fann oerbraucbt werben, ©ollte e§ ber mögliche 
fjrafl fein, baß ber firniß etroa§ %\\ bttnn für ein ober bie 
anbere ©lafur märe, roa$ man boran erfennt, baß er Don 
bem 3 ut ^ er eingebogen roirb unb nicht glänzt, fo roirb er 
in ein fletneS ©efäß gebracht unb etroa§ ange^tinbet ; fängt 
er an au fochen an ber 8eite, fo hat er bie gehörige <5tärfe; 
roiü man ihn, nämlich ben eben angeführten, fpäter wieber 
gebrauten, fo fyat man nicftt nötftig, au8 ber ^(aftbe frt- 
fcften gu gießen, fonbern etn>a8 SBeingeift barau-f gegoffen, 
angejünbet, ifi r)inreict)enb. 

§. 10. ©infames »erfahren $ut rafcftctt $arfteHtmg Heiner 

Quantitäten fiiqncnrc. 

2Wan läßt ftcft oom Klempner au§ '2£ei§blecft einen 
Enlinber fertigen , an bem unten ein Sricftter unb Seifter 
angebrad)t ift unb oben ein £)ecfel gum 33erfcftluß fieft be- 
findet. 3)er Trichter fann gan$ furj unb barf nicht fiärfer 
fein a(§ bie SRünbung oon ^outeiQen, um ba8 ©efäß auf 
fotefte auffteflen $u fönnen. 5Wad)bem bie $ur 93erroenbung 
fommenben ftngrebienjien möglifhfl gequetfa^t unb $erfleinert 
ftnb, öffnet man ben (Snlinber unb bringt folc^c auf ben 
mit feinen ?ö<ftercften oerfehenen ©eiber, aueft ben erforber» 
tieften ^uefer, welchen man oorfter rafch in SBaffer einge- 
taucht ftat, giebt noch 5 bis 6 Sttefferfpi&en ooü gereinig- 
ten SBeinflein (Cremor tartari) ju unb gießt ben mit 
SBaffer oermifchten SBeingeift barüber fter. 3ttan fann ben 
£ricftter mit einem $orf auch fließen unb bie Waffe etroa§ 
giehen (äffen, fonfi muß man fo lange roieber auffüllen, bis 
ba8 ?5robnft gentigt. 5)?an nimmt ftter^u nicht ätherifche 
JDele ober Sinfturen, fonbern bie ^rächte felbfl, wie 3. 39. 
2lni8, genchel, ffümmelfamen, 955od>r>olberbeeren :c. Wart 
Derroenbet beifpieläroeife 17 g SlniS, 66 g r > Keffer- 

fpifcen Seinftein unb 1 1 mit einem Srittfteil SBaffer ge- 
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mifcbten SBeingeift. Da3 Ser(ättni§ bcr Stoffe te^rt bte 
Srfaljrung. 



Sammlung tum Wcbcimtnitteln tum fold)en töcccptcn, 
Mc »om Äonbitor angefertigt werben fonnen. 

1) Perte Pectorale 

befielt au« Senegalgummt, 3 ucfer > Sft§$ölg, ÜKagnefia ttnb 
etroa« ^olftfaurcm 9)?orpl)ium. 

2) Bonbons de »ante. 

Unter biefem Kamen — gu beutfd): ©efunbfyeitSbon« 
bon« — fommen ciel Sabrifate in ben $aitbel, roeldje au« 
einem flbfub Don Stbifcbrourjelu, römifeben ftamtflen, ben 
5Mütf)en oon $önig«fer$en unb oon $äfepappel-3rüd)ten 
befteben unb mit etroa« ftümntel» unb Snifitinftur parfü- 
mirt fmb. 3Wan färbt btefe Bonbon« geroöbnficb grün. 

3) Bonecamp Of Magenbitter. 

Unreife ^Pomeranjen 105 g, ^omerangenfcbalen 33 g, 
(Snjianrourgel 66 g, ÄaSfariflrinbe 33 g, Äurfumanmr$el 
17 g, Keifen 17 g, Kfyabarber 8 g, übergieße man ger- 
Heiner! mit % kg SBeingeift, 1 5 8 kg ffloffer, 40 Sropfen 
Stenum* unb füge nod) 250 g garin^urfer $u, fftfle bie 
Waffe in ein große« söledjgefäg unb erbifee fie in bei&em 
SBaffer bis gu 55°. 3)ann pttrire unb fülle auf Staffen. 

4) Briiftbonbong nad) Stollberg. 

3 I&eile Äarragatyeen, 2 Steile i«länbifcf)e8 Wort, 
\ l /2 Sfceil filatfdjrofen, 1 £f>eil $uflatticfc, 2 Steile ©fifc- 
bolft, 2 Xfyeile 9Utl)eerourgel, 1 l /a ity'ii Bellis perennis 
unb 1 I^cii ©ondjontbee werben mit 24 Steifen Gaffer 
jur £älfte eingebet unb bamit ber ftudtv ju ben Bon- 
bon« $ur geroöfynlid)en s 21uflöfung gebraut, bann roie alle 
iöonbon« ge?od)t »c. 
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5) Wpcnfräittcr öruftteig gegen nWiffil §nfttn. 

1 Styett arabifd)e§ ®unnni, 2 Ifyetle findet roerben 
mit etroa§ ©ibifaMcfyleim , Sü^ol^e^traft unb Safran $ur 
üflaffe angemaßt, in Stfyombenform gefd)nttten unb getroefnet. 

6) Slofapttlcn gegen $al$tetben, %)t\)ma, Stataxx^. 

Äofaertraft unb ®ofapu(oer $u gleichen feilen wer- 
ben flu Rillen oerarbeitet. 

7) ftidjtemtabel % öruftsuef er. 

3)erfelbe beftefyt au§ einem mit einem OpiumauSjuge 
bereiteten unb mit bem ätfyertfcfyen Oe(e ber 2?id)tennabel 
parfümirten $3onbonmaffe. 2Birb für ftd) ober in fyeifcer 
ÜRi(d) angeroenbet unb bient gegen djronifdjen ©atarrl) unb 
Pungenaffeftionen. 

8) ftatarrljbröbrf)eii. 

Diejelben befielen au$ gepudertem 3 U( * er / welcher mit 
2°o ©atmiaf, bann mit ©ü&ljoläaufgujj, roenig f?end)elö( 
unb ©ternani§ö( werfest unb gu Sröbcfjen Don brauner 
3?arbe oerarbettet tft. 

9) ftöttiß*trnnf. 

S)er Don ^afobt in S3erlin bereitete 2Bunbertranf 
gegen aüe Sranfljeiten befielt au3 20 feilen Apfelwein, 
3 Steilen Äartoffeljiärfefgrup', 1 2^eU arabif^eS ®umnü 
unb 1 £l)eU Pflaumenmus. 

10) 3nl)Upillcit und) Srfjrcicr & &omp. in 9flfindjcn. 

2 Steile fio^fai^ 2 Steife Pfeffer, Va ^eil 3tmmct, 
Va 2^ei( helfen, 2 Sfyeile arabifdjeS ©ummi 511 Rillen 
«erarbeitet gegen heftige ©djuier^en fariöfer $ät)m. 
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9?ad)tt>ct$ über gute 38cju<i*queUen »on Üiafdjtncn 
unb äWaterialicn für ben Äonbitoreibetrieb. 

SonbitoreiÖfen bauen Seopolb s $ret)n öffl inSEBien; 
SM. Wartin in Bübingen; Äonräb Äöeinberger in 
Dürnberg. 

SDiaföinen &ur ÄafeS* unb 93i3quilfabrifation bauen 
3- £>ofjmann in Hamburg. 

iöciibonniafdjinen, £onigfudjenmafd)inen unb niedreres 
anbere für ßonbitoren bauen &. Hftaufe in 9Wagbeburg; 
ftft{4 & fiomp. in 3)üffelborf; Stettenberg in 
SReuftabt ÜNagbcburg; ®. SRormonn in Dürnberg; 
8. 3. Sud) 3 in ©erlin. 

©eroürjmü^len baut 3)ietrid) in $ot$bam. 1 

giroei&fd)lagmaj$inen 3fu liu« gbelfyof in (Slberfelb; 
SlnbreaS SNalf$ in flugSburg. 

5ftarcipanfornien SRubolpl) SRo(l in Hamburg. 

©bofolabenformen, ©ejriermafd)inen :c. ©. Tor- 
mann in Dürnberg. 

2letf?erifd)e £)ele unb Sffen^fabrif. 3 ultu ä ©djulge 
in ©erlin; Dr. J. SR au mann in £)re8ben unb flauen. 

Sorben flüfftg in ©läfern. g. £enner§borf in 
Seipsig. 

Äartonagen, finaüpapiere :c. ©elbfe unb 93ene- 
biftuS in 2>re8ben. 

lortenfiften. 3. Wl. Ärani$ in Wellenbad) Dü- 
ringer liöalb). 

Oblaten. Sofyann ©djmibt in Dürnberg. 
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Set %t. SartljolomäuS in grfurt erföten unb ift 
burd) QÜe ©udjljanblungen $u be^ieljen: 

Per feptfid) gebedife Itfcfi. 

(Sine Anleitung 

fcic ©ettuetten in gcfdjmacföolle formen ju 6rcd)cn. 

93eranfd)auUd)t burd) 140 Slbbilbungen. 
3toette bebeutenb öermeljrte Huflage, 
herausgegeben oon 

Styaxtotte IStoflner. 

Söcvfaffcriu ber „SBtbltotfjef ber £au8fvau". 
$ret§: 4 2)Jarf. 

@in 2$erf$en ba$ fta> m$t allein $>ötelbefifcem 
unb beren ^erfonal, jonbern audj allen #auSfraueu unb beten 
Xödjtern auf ba8 Hngelegentltdjfte empfiehlt. 2)ie binnen für- 
gern »ergriffene erfite Huflage fprid)t am beflen für beu SBertlj 
be3 fä)ön auSgeftatteten unb reia) ifluftrirten Söerfe«. 



Sa§ 

gittmadjen unb JUtffiwaljrett 

ber 

gfrüdjte unb #emüfe, 

nebft einer Anleitung $ur Bereitung oon gruc^tfäften, 
2Warmelaben, Äonferoen, ©eleeS 2c. 

3um ©e&rand) für £iau$J)altunßcn aller ©tänbe. 

$erau§gegeben oon 

§§axtotte Wagner. 

<ßrei8: 1 ÜRarf. 

Sf/F Äffen £au$frauen jur jefcigen @aifon beflenS ein« 
pfo^len. 



»nfclm 3ojH, 

bte Bereitung ftafter unb warmer gtorofett, 

als be8 Slnanag», Singelita., Gipfel-, ^[pfelftnen , «prifofeti , 
Slrbufen-, Champagner», Kreme-, (Ster*, @i§-, (Engltfchert-, 
(Sibbeeren - , Himbeeren» , #oflänbifd)en» , Johannisbeeren-, 
Sirfd)«, üflecflenburger», SJMonen«, SDJild)-, s J5firftaV, <3cr;n>e« 
bifdjen-, ©tafyl-, Snroler- unb 2Bein-$unfd)e§, be§ $unfd)- 
imperial, v ]5unfcf)'$ot)al :c. k. tüte aud) fämmtlicfjer punfd)« 
äfynlidjen roarmen unb falten ©etränfe, nad) 120 juoer- 
läfftgen unb erprobten SRecepten. 3^ e ^ c üeuuefjrte Auflage. 

8. @e&. 1 2Rarf 50 <ßfge. 

SabtSlauS t>. äBdflner, 

J) e f e und Währung 

nad) bein heutigen (Btonbpunfte ber SBiffenfc^aft. gr. 8. 

©et). 1 ÜNarf 50 <ßfgc. 

Äarl ©tooboba, 

bie <&i$awarttte ber Sfteujett 

Erläuterung unb 23efd)reibung ber in bem legten Decennium 
in Slnroenbung gefommenen @i8mafd)inen. W\t bejonberer 
©erücfftdjtigung ber auf ber ^arifer SBeltaugfiteüung Don J 
1867 ejrpontrten (SiSapparate. üftit 5 tafeln, ent^altenb 
24 Slbbilbungen. gr. 8. ©e$. 1 Sflarf 20 $fge. 

fiarl ©tooboba, 

bie Anlegung unb 93enufcung transportabler unb (iabiler 

©t 8 fc e ff er, 

ober Siöfdjränfe, SiSrefcrootrS unb amerifanifdjer (SiS&äufer, 
fotDte bie ßonftruftion unb ber ©ebraud) Don Wild)*, SBaffer» 
unb £uftfül)lern, ©efrorneSmafcfjinen :c. 2?ür fyerrfcfiaftlidje 
unb lanbrotrtljfdjaftlidje Haushaltungen, $onbitoren, ©c^läd)- 
ter», 93raueret* unb 93rennereibeftfcer u. 8. m. ©ritte 
oerute^rte unb oerbefferte Auflage. ' ÜKit 4 Jafeln, ent* 
Ijaltenb 49 Slbbilbungen. gr. 8. ©e&. 2 2Rarf 25 $fge. 



2)rucf öon 03. g. 55 o igt in Söetmar. 
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